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L’EDITORIALE 


Piero Pittaro 

iirylL LAMENTO 
DI FEDERICO 


È la solita storia del pastore.... Inizia con queste paro¬ 
le la celebre romanza del tenore, delVopera 
‘'UArlesiana” di Francesco Cilea, nota appunto come 
“Il lamento di Federico 

Il lamento è un morbo del ciuale è affetta Vintera umanità. Non ho mai compreso se è un fatto genetico, un 
vizio, un arte, un luogo comune, un modo d’acldossare agli altri le nostre colpe. Fattosiè che il lamento è il 
leit motiv di tutti e dura cjuanto la vita deiruomo. 

Tutti si lamentano di tutti e di tutto. Destinatari privilegiati delle lamentazioni cjuotidiane sono gli uomini 
politici, gli amministratori, i burocrati, i vari Presidenti, i datori di lavoro e via elencando. Ma Telenco non 
si ferma cjui, arrivando fino in famiglia e oltre. 

Per il lameiitatore ufficiale nulla funziona, ma tutto funzionerebbe nei migliori dei modi se fosse lui a deci 
dere. Logicamente con pieni poteri, senza discussione alcuna e con dovizia di mezzi a disposizione. 
Chiaramente il destinatario primo di tutti i benefici d’essere lui, il lamentatore per eccellenza. 

Potremmo discutere per ore di cpiesto strano e incurabile morbo, senza cavare un ragno dal buco. 

Tutto cpiesto preambolo introduttivo ci serve per parlare delle nostre lamentazioni, del pianto dirotto che ci 
affligge giorno via giorno, perché le cose non funzionano, logicamente per colpa degli altri. 

Si lamentano i viticoltori, per via che non hanno libertà crimpianto dei vigneti, perché l’uva vale poco, per¬ 
ché i costi sono altissimi, perché le leggi... Si lamentano i vinificatori, perché l’uva costa troppo, perché la 
vendita è difficile, perché il cliente tira al ribasso, perché lo stesso cliente non paga mai... Si lamentano i 
consumatori, perché il vino costa troppo e non è buono... Si lamentano gli eseìcenti, pei che le bottiglie so¬ 
no care, i ristoranti vuoti, la gente non beve... Si lamentano iproduttori di latte, pei via delle cpiote e delle 
multe splafonamento e del prezzo del latte troppo basso. Logicamente la stessa cosa vede pei i pi oduttoi i di 
formaggio, per gli allevatori. Vale per i datori di lavoro e per i dipendenti, per il ricco e per il povero, per d 
cittadino di destra, di centro e di sinistra. Il pianto non si ferma mai, lacrime da far correre i fiumi. 

Se poi diamo un’occhiata al conto in banca di ognuno, alle automobili, alle case, ai consumi.... mah, è me¬ 
glio lasciar perdere. 

L’Italia è il più bel paese del mondo, ma finiamola una buona volta di lamentarci in continuazione. 
Stacchiamo ogni tanto la puntina dal giradischi. Mettiamo rimpianto in off. Diamo solo uno sguardo a quel¬ 
lo eli eravamo solo venti, trent’annifa. Insomma, lamentiamoci sì, ma con intermittenza e soprattutto diamo 
una mano a risolvere i problemi, non a peggiorarli. Via, una nota di fiducia, se non d ottimismo, ci vuole. 
Sò d’aver espresso opinioni contro la dottrina ufficiale del lamento. Non me ne vogliate. Oggi, primo set¬ 
tembre, è una splendida giornata di sole. L’uva è stupenda e son portato airottimismo. Son sicuro pero che 
anch’io, cambiando il tempo, gli umori e la digestione, ridiventerò un lamentatore ufficiale % 
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Vanni Tavagnacco 


LA BOTTIGLIA^ 

IN PIEbi 


PICCOLO VADEMECUM 
DEL PERFETTO CANTINIERE 


0 CORICATA? 


L’uomo nella sua cantina 
1 I isporre di una buona cantina non è da 

tutti: passione e competenza, possibi- 
lità economiche, pazienza e conoscen¬ 
za delle fonti di approvvigionamento sono elemen¬ 
ti essenziali. Serietà assoluta e onestà profonda dei 
fornitori di cui, alcune volte, ci si deve fidare com¬ 


pletamente, aggiornamento tecnico, seppur a livel¬ 
lo non professionale, una certa temperanza, una 
profonda conoscenza della quarta dimensione di 
un particolare vino o di una particolare annata, 
sono condizioni indispensabili. 

Ma quello che più conta è avere a disposizione un 
luogo abbastanza profondo e con minor luce pos¬ 
sibile, asciutto ma non secco (ideale un’umidità re¬ 
lativa di circa il 60 - 70 %), ben aerato, lontano dai 
rumori e dalle vibrazioni, con una temperatura 
oscillante, nell’arco delle stagioni, dai 12 ai 15 -16 
“ C, e del quale “tu solo” possieda le chiavi! 

Quale gioia ammirare le bottiglie disposte in file 
ordinate o accatastate lungo le pareti, passarle in 
rassegna, leggerne l’etichetta, scoprire un’annata 
dimenticata, sollevare con amorevole cura una 
bottiglia e controllare la limpidezza del contenuto 
attraverso il vetro scuro illuminato dalla rossa luce 
di una candela! 
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Nella cantina riservata al vino non ci sarà mai po¬ 
sto per salumi, formaggi, aglio, peperoncino e al¬ 
tro di forte sapore e profumo. 

Gli scaffali dovranno essere possibilmente di le¬ 
gno, materiale ideale perché non varia di tempera¬ 
tura e attenua le eventuali vibrazioni. Si farà posto 
al vino seguendo un criterio di ripartizione che 
consenta di ricordare subito in quale scaffale sta il 
Cabernet o il Ramandolo. 

Per prima cosa bisogna sciogliere l’interrogativo: 
bottiglie in piedi o coricate? Verticali od orizzonta¬ 
li? Le scaffalature già predisposte indicano che 
non dovrebbero esserci dubbi: tutte sdraiate, in 
modo che il vino, lambendo il tappo, lo possa man¬ 
tenere turgido per garantire la perfetta tenuta evi¬ 
tando che filtri troppa aria. Le bottiglie di consu¬ 
mo più immediato possono, del resto, venire con¬ 
servate anche verticalmente, senza che la freschez¬ 
za e la fragranza di profumi ed aromi primari ven¬ 
gano compromesse. 

E assolutamente da sfatare la diceria che il vino 
entrando in contatto con il tappo, data la posizio¬ 
ne orizzontale della bottiglia, assuma più facil¬ 
mente sapore e odore, appunto, di “tappo”. I mi¬ 
croscopici funghi che attaccano il sughero e 
che determinano Finsorgenza di tali 
anomalie, fanno sì che esse si diffondano 
nel vino a prescindere dalla posizione di 
conservazione delle bottiglie! 



La cantina del ristorante 
Le stesse cure che abbiamo raccomandato per la 
cantina domestica valgono anche per la cantina di 
un ristorante: si dovrà stare ancora più attenti ad 
evitare commistioni di odori, convivenza di vino 
con salumi, frutta, formaggi, dannosi gli uni agli 
altri. Il resto va da sé, con le stesse regole artigia¬ 
nali, ma con un potenziale maggiore a disposizio¬ 
ne di spazio e di mezzi. I vini di consumo giorna¬ 
liero possono essere conservati in piedi. 
L’imbottigliamento deve avvenire nell’arco della 
stessa giornata. Mai lasciare a mezzo una damigia¬ 
na o un fusto! 

Le scaffalature vanno tenute staccate di qualche 
centimetro dalle pareti onde non assorbirne l’umi¬ 
dità e le vibrazioni, la luce sia più attenuata possi¬ 
bile, la temperatura fresca. 

Ci sono ancora diversi ristoranti o trattorie che 
tengono le bottiglie di vino in bella vista, su scaffa¬ 
li attorno ai tavoli dei clienti. Estremamente dan¬ 
nosi sono i frigoriferi illuminati col neon. Di là lo 
prelevano, lo stappano. Io offrono, rendendo un 
pessimo servizio a se stessi e agli avventori che fi¬ 
niranno per bere un vino il più delle volte snatura¬ 
to, passato nell’arco delle giornate dal caldo 
al freddo, dalla luce al buio. Il cliente avvedu¬ 
to respinge l’offerta, il cliente sprovveduto la 
accoglie e magari mugola di gioia dopo il 
primo sorso per non essere da meno alle 
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VINO 



Enologia di Conegliano lo ritroviamo intorno al 1880. 

Da queste zone il Merlot si è diffuso nel vicino Veneto. 
L’abbondante produzione, la buona qualità del vino, la rusticità 
del vitigno hanno spianato la via alla diffusione un po’ generale 
su tutto il territorio nazionale, tantoché lo stesso Mondini, nel 
1903, lo cita coltivato in Piemonte, Lombardia, Veneto, Friuli, 
Emilia, Toscana, Lazio e Meridione. 


Accostamenti gastronomici 

Vino da: arrosti fritti e umidi di carni bianche e rosse (in parti¬ 
colare coniglio e pollame). Va servito intorno ai 18-20 gradi. 



condiziona l’invecchiamento. 
Profumo e sapore 
leggermente erbaceo. 

Vinoso, con profumo netto 
di lampone da giovane. Da 
vecchio (due-tre anni) si 
affina notevolmente, acquista 
un sapore asciutto con 
piacevole fondo amarognolo, 
mentre sviluppa un notevole 
fine bouquet. 
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esaltazioni che di quel vino gli fa il ristoratore. 

Per fortuna i tempi stan cambiando e finalmente 
si capisce come trattare il vino: esso va prelevato 
sempre dalla cantina. Oggi capita di varcare la so¬ 
glia di un ristorante e di notare un angolo defilato 
e semibuio dove, entro frigoriferi professionali 
(per i vini bianchi) o su apposite scaffalature (per i 
rossi) sono collocate bottiglie di ogni sorta. È la ca¬ 
ve dii jour, la cantina del giorno, ove si mettono a 
disposizione i vini tra i più usualmente richiesti. 
Una sosta in questa civile cantinetta invoglierà e 
guiderà il cliente alla buona scelta, anche dei cibi. 
Un giovane marchese discendente da una famiglia 
produttrice di un celebre Cognac aveva il vezzo di 
convocare ogni mattina il suo personale somme¬ 
lier insieme con il cuoco. Lo faceva per stabilire 
cosa mangiare, ma da raffinato qual era, per pri¬ 


ma cosa esprimeva i propri desideri sul vino, e in 
funzione di questo il cuoco determinava i piatti 
da preparare. Viene rovesciato, insomma, il tradi¬ 
zionale concetto della cucina, mettendo in primo 
piano il bere. Come se alcuno di voi avesse voglia 
di un buon bicchiere di Chardonnay e poi di un 
corposo Refosco, ecco che il menu trova subito la 
sua collocazione ideale: per il primo vanno bene 
gli antipasti magri, pesce, crostacei o vellutate; il 
secondo solletica carni rosse e la più nobile sel¬ 
vaggina. 

A volte questo sistema aiuta a risolvere i problemi 
di smaltimento delle scorte in cantina. La cave du 
jour assolve in un certo senso a questo compito 
perché costituisce un chiaro invito alla scelta pri¬ 
maria del vino, lasciando poi al sommelier e al 
maitre di suggerire il piatto adatto ^ 
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VOCABOLARIO DEL VINO 


II 


Acido malico - Agrodolce 


Vocabolario del vino 

Continuiamo in questo numero la pubblicazione di un piccolo dizionario multilingue 
riguardante i termini del vino, tratto dal Dizionario Moet-Hachette del Vino 
(Edizioni Hachette). I termini principali sono tradotti (nell'ordine) in francese, 
inglese, spagnolo, tedesco e giapponese. L’ordine alfabetico delle sottovoci non è 
rigorosamente rispettato. 


Acido malico 

Costituente naturale del succo 
dell'uva (contribuisce, assieme 
all’acido tartarico, alla matura¬ 
zione dell’uva), conferendo al 
vino un tipico sapore acerbo 
che diminuisce fino a scompari¬ 
re durante la fermentazione 
malolattica. 

Acido succinico 
Acido organico del vino, pro¬ 
dotto secondario della fermen¬ 
tazione alcoolica. Svolge un 
ruolo importante dando un sa¬ 
pore vinoso ai vini. 

Acido tartarico 

Acido specifico dell’uva e del 
vino che precipita sotto forma 
di cristalli di tartrato (bitartra- 
to di potassio) soprattutto a 
basse temperature; il più im¬ 
portante e il più stabile degli 
acidi componenti il vino. La sua 
presenza nell’uva può essere 
compromessa dalla Botritys ci¬ 
nerea (nel sauternes ad es.). 

Acidulo agg. 

Acidulé - Acidulous - Acidulado - 
Sàuerlich - Yaya sanmi no aru 
Si dice di vino leggermente ma 
piacevolmente acido e vivace. 

Acìnellatura s. f. 

Millerandage - Millerandage - 
Corrida - Verriesein - Mukaku 
kouryuu 

Sviluppo anormale delle uve, 
dovuto a una cattiva feconda¬ 
zione (condizioni climatiche 
sfavorevoli, ecc.). I grappoli aci- 
nellati sono spesso più piccoli 
del normale e talvolta senza vi- 
naccioli. 

Acino s. m. 

Baie - Berry - Baya - Beere - Shouka 
Bocca polposa contenente se¬ 
mi (vinaccioli). Gli acini d’uva 
che formano i grappoli. 

Acqua s. f. 

Bau - Water - Agua - Wosser - Mizu 
Acqua distillata: acqua pura, pri¬ 
va di sali minerali, utilizzata per 
diminuire la gradazione alcooli¬ 
ca (diluizione) delle acquaviti. 

Acquavite s. f. 

Eau-de-vie - Spirit - Aguardiente - 
Branntwein - Jouryuu shu 
Alcol prodotto dalla distillazio¬ 
ne di sostanze spesso fermen¬ 


tate (vini, succhi di frutta fer¬ 
mentati, birra di cereali, ecc.) o 
macerate (scorze, fiori, frutti, 
semi, radici, tuberi, ecc.). 
Grappa di vino, prodotta dalla 
distillazione di graspi (di uve) 
fermentati. Acquavite di vino, 
proveniente dalla distillazione 
del vino. 

Acquoso agg. 

Aqueux - Watery - Acuoso - 
Wàssrig - Mizuppoi 
Si dice alla degustazione di un 
vino diluito con acqua. 

Acre agg. 

Acre - Marsh - Agno - Herb - 
Shigeki sei no 

51 dice di vino che provoca una 
stimolazione chimica, sia olfat¬ 
tiva sia gustativa, pungente, irri¬ 
tante e sgradevole dovuta ad 
un eccessivo tenore di derivati 
acetici. Vino acerbo, astringen¬ 
te. S. deriv.: acredine. 

Acro s. m. 

Acre - Acre - Acre - Morgen - Eka 
Antica misura agraria, usata an¬ 
cora in Francia, Gran Bretagna, 
e spec. negli Stati Uniti, pari a 

52 are in Francia e variabile se¬ 
condo i paesi. 

Acroleìna s. f. 

Acroléine - Acrolein - Acroleìna - 
Akrolein - Akurorein 
Aldeide acrilica, liquido volati¬ 
le, di sapore e odore amari, 
proveniente dalla degradazione 
batterica della glicerina (ama- 
ro). 

Adulterare v. tr. 

Falsifier - Adulterate - Falsificar - 
Verfalschen - Henzou suru 
Operare una modifica (di un 
oggetto, prodotto, marca, 
ecc.); alterare (una bevanda, 
spec. un vino) con l’aggiunta di 
sostanze proibite o in dosi su¬ 
periori a quelle ammesse, o 
mediante trattamenti vietati 
dalle leggi vigenti, a scopo di lu¬ 
cro. S. deriv.ladulterazione. 
Cfr. denaturato. 

Adulterato agg. 

Frelaté - Adulterated - Adulterado 
- Gepanscht - Henzou shita 
Si dice di un vino denaturato, 
falsificato (per aggiunta di so¬ 
stanze estranee proibite) e 


Abbreviazioni: 



presentato in modo da trarre 
in inganno (l’aquirente). 

Adulto agg. 

Épanoui - Fully bloomed - Desar- 
rollado - Aufgebluht - Chouten no 
Si dice di un vino le cui qualità 
organolettiche hanno raggiun¬ 
to l’apice. 

Aerazione s. f. 

Aération - Aeration - Aireación - 
Beluftung - Tsuuki 
Esposizione all’aria sia dei mo¬ 
sti per attivare la moltiplicazio¬ 
ne dei lieviti ed accelerare 
quindi la fermentazione alcooli¬ 
ca, sia dei vini rossi e delle ac¬ 
quaviti prima della degustazio¬ 
ne allo scopo di liberarne gli 
aromi. Cfr. decantazione. 

Aerometro s. m. 

Aréomètre - Hydrometer - 
Areòmetro - Aràometer - Hijuu kei 
Strumento adibito alla misura¬ 
zione della densità relativa, del¬ 
la massa volumetrica di un vino 
(densimetro*), in funzione del¬ 
la quale si ottiene il dosaggio 
dell’alcool potenziale. 

Affinamento s. m. 

/. Affinage - Maturation - Afinado 
- Affmage - Choujuku 
Insieme di operazioni svolte per 
ottenere le migliori condizioni 
di maturazione del vino durante 
il periodo di invecchiamento. 

II. Affmage - Blending - Afinado - 
Affmage - Afmaju 
Taglio di acquaviti per ottenere 
prodotti di qualità superiore 
(es. cognac). 

Affrancamento s. m. 

Affranchissement - Coating - 
Franqueamiento - Fassreinigung - 
Naimen Shori 

1. Pulitura e trattamento delle 
botti e dei tini per prevenire gli 
agenti batterici nocivi. 

2. Operazione di rivestimento 
dei tini di cemento con acido 
tartarico, onde evitare il passag¬ 
gio di composti calcarei nel vino. 

Affumicato agg. 

Fumé - Smoked - Ahumado - 
Geràuchert - Kunseio no 
Si dice di un odore empireuma¬ 
tico, gradevole, che ricorda 
quello degli alimenti esposti ad 
affumicamento. 


* - rinvio /abusiv.- abusivo / acron.- acro¬ 
nimo / agg.- aggettivo / ant.- antico / aw.- 
awerbio / cfr.- confronta / deriv.- deriva¬ 
to / ecc.- eccetera / es.- esempio / f.- fem¬ 
minile / gener.- generalmente / intr.- in¬ 
transitivo / inv,- invariabile / loc.- locuzio¬ 
ne / m.- maschile / per est.- per estensio¬ 
ne / per meton.- per metonimia / pi.- plu¬ 
rale / pop.- popolare / pron.- pronomina¬ 
le / s.- sostantivo / sin.- sinonimo / spec.- 
specialmente / tr.- transitivo / v.- verbo 

Agarico s. m. 

Agaric - Agaric - Agarico - 
Pilzaroma - Haratake 
Odore di fungo, vegetalte, spe¬ 
ziato, caratteristico di alcuni vi¬ 
ni che hanno subito una reazio¬ 
ne di riduzione. 

Ageusia s. f. 

Agueusie - Ageusia - Agustia - 
Geschmacksunempfìndiich-keit - 
Mimou 

Assenza di sensazioni gustative, 
perdita di sensibilità gustativa. 
S. deriv.: un(a) ageusico(a). 
Aggressivo agg. 

Agressif - Aggressive - Agresivo - 
Rauh - Kougeki teki na 
S’intende un vino che possiede 
un’acidità mordente, che irrita 
le mucose. 

Aglio s. m. 

A/7 - Garlic - Ajo - Knoblaucharoma 
- Ninniku 

Odore placcante per un difetto 
del vino dovuto alla presenza di 
solfuri etilici (detto anche odore 
agliaceo). 

Agresto s. m. 

/. Verjus - Unripe berry - Agraz - 
Verjus - Mijuku na kajitsu 
Uva acida, grappolino*, uva col¬ 
ta spesso ancora acerba. Il suc¬ 
co acido da cui proviene. 

II. Verjus - Verjuice - Agraz - 
Verjus - Shin shu 
Vino giovane. 

Agriotta s. f. 

Griotte - Morello cherry - 
Guinda garrafal - Sauerkirsche - 
Suminomizakura 

Odore fruttato tipico dei vini di 
borgogna, che ricorda quello 
dell’agrlotta, una varietà di vi- 
sclola la cui polpa, molto matura, 
possiede un gusto selvatico assai 
pronunciato, quasi animale. 
Agro agg. 

A/gre - Sour - Agno - Sauer - 
Sakusanpai shita 
Si dice di un vino che odora di 
aceto, malato di acescenza*. 
Agrodolce agg. 

Aigre-doux - Sour-sweet - Agridulce 
- Susssauer - Amazuppai 
Si dice di un vino acido e dolce 
al tempo stesso, il cui sapore 
dolciastro e sgradevole costi¬ 
tuisce un difetto (alterazione 
batterica). 
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UNA DINASTIAD’IMPRENDITORI 
A RIVE D’ARCANO 


Michele Popolani 


LO SPIRITO 

DE MEZZO 
PER UNA GRAPPA 

D’AUTORE 



el 1896 in Italia vivevano trenta mi¬ 
lioni di persone. L’industria era con¬ 
centrata in gran parte nel nord-ovest. 
Quello che, negli ultimi decenni del 
secolo successivo, sarebbe diventato il 
celebrato made in Italy valeva sui mercati interna¬ 
zionali - sia pur in Lire di allora - solamente 1 mi¬ 
liardo. Tessuti e calzature, già a quel tempo, erano 


i principali prodotti esportati. In quel mondo di 
pionieri dell’imprenditoria italiana, nel 1896 na¬ 
sceva tra Udine e San Daniele - precisamente a 
Rive d’Ai’cano - la Distilleria De Mezzo. 

Fu Pietro De Mezzo a credere nella possibilità di 
far convivere la distilleria con la sua fornace, atti¬ 
va fin dalla metà dell’Ottocento. Dobbiamo a lui, 
vero e proprio capostipite della famiglia, quello 
che oggi è diventato uno splendido esempio di ar¬ 
cheologia industriale: la vecchia fornace che anco¬ 
ra oggi svetta accanto alla distilleria. 

Pur danneggiata irrimediabilmente dal terremoto 
del ’76, la vecchia fornace è una testimonianza di 
un mondo che oggi non esiste più, ma che i De 
Mezzo ci tramandano anche grazie ai loro distillati. 
Un mondo, quello del Secolo scorso, in cui gli sta¬ 
bilimenti erano quasi botteghe artigiane, in cui il 
“mestiere” si tramandava da una generazione al¬ 
l’altra. Solo più tardi, infatti, nella fabbrica arriva- 
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rono le programmazioni rigide, le produzioni su 
larga scala ed i ruoli fissi. Quello che si guadagnò 
in efficienza, inevitabilmente lo si perse in poesia. 
Ma quei valori, a Rive d’Arcano, ci sono ancor oggi. 
Proprio le conoscenze tramandate di generazione 
in generazione, infatti, hanno consentito alla 
Distilleria De Mezzo di superare in piena salute la 
soglia dei cent’anni, festeggiata l’anno scorso da 
famiglia e amici nello stabilimento-simbolo di 
Rive d’Arcano. 

La distilleria, per i De Mezzo del secolo scorso, rap¬ 
presentò quasi la realizzazione di un sogno coltiva¬ 


to per anni. Dalla frasca, un piccolo punto di risto¬ 
ro per i clienti della fornace, ai primi esperimenti 
di distillazione per uso interno, fino alla vera e pro¬ 
pria attività imprenditoriale di produzione della 
grappa, il mondo della distillazione si integrò sem¬ 
pre più con le altre attività dei De Mezzo: la produ¬ 
zione dei laterizi, e l’agricoltura, attività solo appa¬ 
rentemente lontane, visto che i terreni da cui si ri¬ 
cavavano le argille venivano poi coltivati, e visto 
che gli animali da soma dell’azienda agricola veni¬ 
vano utilizzati anche per il trasporto dei mattoni. 
Così, dal 1896, alla fornace che dava lavoro a una 
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sessantina di dipendenti si affiancò la distilleria, in 
un modello imprenditoriale che nei decenni suc¬ 
cessivi valorizzò via via le attività maggiormente in 
sintonia con Tevoluzione economica nazionale. Fu 
il figlio di Pietro, Sante, a potenziare ulteriormen¬ 
te Fattività, introducendo importanti innovazioni 
tecnologiche che trasformarono gli stabilimenti di 
Rive d’Aixano in impianti all’avanguardia. 

Dopo la Grande Guerra, durante la quale la fabbri¬ 
ca divenne presidio militare, l’attività venne rilan¬ 
ciata. L’impresa iniziò a guardare anche ai mercati 
esteri, con una piccola ma significativa attività le- 


Negli anni Cinquanta il testimone aziendale passò 
a Piero, impegnato in maniera particolare nella 
diffusione dei valori imprenditoriali ed a lungo 
animatore della locale Associazione Industriali. 
Fu Piero, nel ’64, a realizzare lo stabilimento dove 
ancor oggi, con metodo discontinuo^ avviene la di- 
stillazione della grappa. 

Oggi l’azienda è amministrata da Mercedes De 
Mezzo, che è affiancata dal cugino Antonio. 
L’impegno a valorizzare la terra friulana, oggi, è 
testimoniato non solo dagli splendidi prodotti su 
cui svetta la Stravecchia, vero e proprio punto di 



gata ad uno dei prodotti più tipici della zona: il pro¬ 
sciutto. San Daniele, infatti, è a un tiro di schioppo 
da Rive D’Arcano. E i De Mezzo si cimentarono an¬ 
che in questa produzione. Con ottimi risultati, vi¬ 
sto che i cosciotti prendevano la via dell’Egitto, do¬ 
ve andavano a soddisfare gli esigenti palati dei co¬ 
loni inglesi, laggiù insediati. Ma che quella fabbri¬ 
ca ancor oggi così affascinante fosse destinata a 
rappresentare un punto fermo del Friuli migliore, 
per i più romantici, è forse anche dipeso non solo 
dalla vicinanza con le colline di San Daniele, patria 
del prosciutto di qualità, ma anche dalla pari vici¬ 
nanza con le colline di Fagagna. Erano quelli, in¬ 
fatti, i luoghi da dove nel Settecento il conte Fabio 
Asquini lanciò quello che sarebbe diventato il prin¬ 
cipe dei vini friulani: il Picolit. 


forza della De Mezzo, ma anche dall’iniziativa vo¬ 
luta da Mercedes De Mezzo con l’obiettivo di pro¬ 
muovere giovani artisti locali. Un progetto nato in 
occasione del centenario dell’azienda, e che oggi è 
diventato un appuntamento fisso. Ad ogni solsti¬ 
zio, invernale ed estivo, la De Mezzo accende i ri¬ 
flettori su promettenti giovani friulani. A dicem¬ 
bre si presenta Finiziativa, a giugno la si rappre¬ 
senta. Poesia, musica, teatro, letteratura. L’ultimo 
appuntamento è andato in scena nel castello di 
Colloredo di Montalbano, dove il cantautore Lino 
Straulino ha riproposto e musicato i versi seicente¬ 
schi del poeta Ermes di Colloredo. Ancora una vol¬ 
ta, lo spirito De Mezzo ha avuto una riconferma: i 
prodotti di oggi non possono prescindere dal me¬ 
glio che il passato ci tramanda % 
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E C H O S 


Cesare Covi 


V R E S S E S 


M E M O I R E S 


IL CICLAMONE 

E IL LOCAI 


Quando, i primi di novembre lo regalarono a Gualtiera, il ciclamone bianco 
era un unico fiore d’una solitudine che guai in mezzo a un fogliame di cupore 
verde. Tutte le sere io a dargli aqua, casseruole davvero, e lui a non finir mai 
di bere e venir su bello slanciato, sbraulin, ma d’un single da fargli pagare la 
tassa del celibato. E beveva beveva manco si mantenesse a diuretici. 

A metà del mese, una mattina, saran state le sette, con un rifolon di bora arrivò 
il gelo. Uaqua nella vaschetta sottovaso del ciclamone ghiacciata. Ma lui, il 
fiore dal porgere gentile e dal fare delicato d’un abatino era lì in piedi fiero con 
accanto un bocciolino sott’una foglia schiarita. Poi la fumana, a correre nel 
senso del flusso viario non sens, recente callido escamotage municipale porde¬ 
nonese. Folate chiarescenti veiiivan giù da via Dante continuavan per viale 
Marconi per finire a impastarsi lattiginose colla nebbiuscola che evaporava dal Piave al ponte della 
Prìula. Intanto passando fiottava nel mio balcone a mescolarsi col ciclamone, che la galaverna pareva go¬ 
dersela, sempre più alto e baldo condottiero dei boccioli turgidi. Che gli venivan su dattorno a spallate fra 
le foglie fitte, mica tanto benevoli e non d’accordo di farsi bere l’acjua da queU’intriisioni bianche. 

E c’era da vedere comepretendevan aqua sempre di più. Tutti una manfrina, ruffiani, vestiti da prima co¬ 
munione, piegarsi lasciandosi andare mosci sulle foglie, e ingiallirsi lividi color facce da requiem da 
Veltroni, D’Alema e Buttiglione. Ci misero un paio di settimane per arrivare alla statura del ciclamone. 
Tanto che m’aspettavo da un momento all’altro di vederli spariti a far il soldato. Un corbeille stupenda 
bianca, che chiamava un paio di minuti di sole, che ai ciclamini ne avanzava per soffiar via il freddo. 

Una sera, ero stato fuori tutt’il giorno, vado a vedere i cliclammi e le primule, che cpianto a bere haii lo stes¬ 
so vizio. Tutt’i fiori distesi, le corolle pendule. Morti, mi dissi, ma no la solita solfa un tantino più dram¬ 
matica. Comunque vado in cucina a prendere l’aqiia, ma Vacpia non viene, niente, l’avevan tolta per non 
so cjuale guasto alla conduttura. Eh sì, li avevo sfottuti colla storia della sete perpetua, e adesso guardali, 
domattina una poltiglia... Mortificato mi faccio un’omelette confiture e un bicchiere di Tocai. E il Tocai, 
vino sempliciotto di buonsenso più che intelligente, mi vieii fuori con un’idea. Ma giusto, perché non pro¬ 
vare col Tocai? Tanto, rotto per rotto, peggio di così, egli verso un paio di bicchieri di Tocai a ogni vaso. Poi 
m’imbesuisco a guardare, li fisso, come sovente avviene coi fiori, che ti preiidon per incantamento. Ci sa¬ 
ran voluti due minuti, ma neanche, vedo muoversi appena due, tre petali, e dietro pian pianino gli altri. Mi 
accosto e, questa poi..., sento un fruscio, o forse uno cscii cscii, un canto chissà se precettibile. Non son cin- 
ciue minuti e tutti aperti ritti gloriosi. Bevo alla loro salute, e loro si muovono, forse a ringraziare. 

Adesso provare quale vino vogliono azalee e zinie, poi vi saprò dire % 
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Giancarlo Re 


LA CAMPAGNA 

D’AUTUNNO 
DEL MONTASIO 


“MONTASIO, 
SAPORE DI 
FORMAGGIO” 
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uesta è la “promessa”, come direbbe¬ 
ro gli americani, della nuova campa¬ 
gna pubblicitaria promossa dal 
Consorzio per la Tutela del Formaggio 
Montasio, progettata e realizzata dall’Agenzia 
Libra. Una campagna semplice ed efficace, che va 
diritta allo scopo: di proporre questo prodotto tipi¬ 
co del Friuli e del Veneto Orientale, che prende il 
nome, indovinatissimo, da uno dei monti storici del¬ 
le montagne friulane, come il simbolo del sapore 


autentico, inimitabile, quasi esclusivo di un alimen¬ 
to - il formaggio - il cui sapore, negli anni recenti, 
è andato spesso perduto, modificato, stravolto. 
Questo con il Montasio non può succedere; perché 
fresco di due mesi, mezzano, dai quattro mesi in 
poi, stagionato, oltre i dieci mesi, ti restituisce 
sempre l’autentico sapore del formaggio. Roba da 
buongustai insomma, ricco di un gusto sorpren¬ 
dente, perché è fatto ancora oggi come si faceva 
una volta. 
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La campagna viene effettuata tramite poster gi¬ 
ganti 6m. X 3m. e mezza pagina a colori e in bian¬ 
co e nero sui maggiori quotidiani del Friuli- 
Venezia Giulia e del Veneto (il Messaggero Veneto, 
Il Piccolo, Il Gazzettino, l’Arena di Verona, il 
Giornale di Vicenza, Il Mattino di Padova, La 
Tribuna di Treviso, La Nuova Venezia), dalla fine 
di settembre, per tutto il mese di ottobre, fino ai 
primi di novembre, il periodo classico di consumo 
e di acquisto di un prodotto gustoso come il for¬ 
maggio (e preparatorio anche agli acquisti dell’in- 
verno). 

La parte visuale è fresca ed immediata: due coppie 
di giovani brindano, ad una tavola imbandita, ric¬ 
ca di formaggio Montasio in tutte le sue matura¬ 
zioni, in un’ambientazione all’aperto, alla risco¬ 
perta del gusto del formaggio. 

Infatti, sono il titolo: ‘‘Montasio, sapore di formag¬ 
gio. Gin, Gin!” il testo, nei due annunci, è: “Cerchi 
ancora il sapore del formaggio? Chiedi il 
Montasio. È un formaggio genuino, fatto ancora 
come si faceva una volta”. 

Lo ha riconosciuto perfino l’Unione Europea, che 

10 ha incluso tra i pochi prodotti D.O.P., a denomi¬ 
nazione d’origine protetta. 

11 Montasio è un formaggio equilibrato e lo rico¬ 
nosci subito: basta assaggiarlo e proverai, final¬ 
mente, l’autentico sapore della tradizione”. Segue 
il pay-off di chiusura, ricorrente ormai nella cam¬ 


pagna del Consorzio: “Montasio, fatto oggi, buono 
come ieri”. 

Importante, nel testo, il riferimento al riconosci¬ 
mento da parte dell’Unione Europea del Montasio 
come Prodotto a Denominazione d’Origine 
Protetta: una qualifica superiore a quella già otte¬ 
nuta una decina di anni or sono di D.O.C. e che 
colloca il Montasio nel novero dei prodotti di qua¬ 
lità superiore di livello europeo, e che da una par¬ 
te rappresenta una ulteriore garanzia per il consu¬ 
matore, dall’altra impegna il Consorzio ad una se¬ 
rie di controlli e verifiche molto rigorosi. 

C’è da aggiungere che alla base delle proposte fatte 
dalla Libra (e questa è una, quella scelta, fra quat¬ 
tro proposte diverse) c’è una ricerca effettuata per 
conto del Consorzio di Tutela dell’I.R.T.E.F. di 
Udine su un campione di 1.540 unità, per accerta¬ 
re la notorietà e il consumo del Montasio nel Nord- 
Est. E risultato che il richiamo di maggior interesse 
del Montasio è quello legato al gusto, al valore del¬ 
l’alimento, al piacere del palato (da parte dei “go¬ 
derecci”) e al bilanciamento deU’alimentazione (da 
parte dei “salutisti”). Ed è comunque emerso che 
nel 100% dei casi del Montasio piaciono il gusto, la 
sua ricchezza gustativo- palatale; nell’80% dei casi 
perché è semplice da preparare, ed anche perché è 
genuino e fa bene. Un approccio gustativo, da una 
parte, e salutistico dall’altra, che trova una ripro¬ 
posizione visuale nella campagna in corso ^ 


18 






QUALITÀ 


A CODROIPO 
IL 2 5 E IL 2 6 
OTTOBRE 

Questo 
formaggio 
piace anche 
a Bruxelles 




n tempo ogni piaz¬ 
za di paese poteva 
vantare il suo merca¬ 
to settimanale. Oggi questa 
tradizione si è sfocata. A 
Codroipo, però, il rito del 
mercato rivivrà in tutta la 
sua spettacolarità sabato 25 
e domenica 26 ottobre, in 
occasione dell’annuale ap¬ 
puntamento con Sapore di 
Montasio, mostra mercato 
dedicata ad uno dei formag¬ 
gi più apprezzati sulle tavole 
del buongustai. 

A cura del Consorzio per la 
tutela del Formaggio Mon¬ 
tasio, e del principali pro¬ 
duttori friulani e del Veneto 
Orientale, sarà presentata 
la migliore produzione an¬ 
nuale. Gli appassionati po¬ 
tranno assaggiare, gustare 
abbinamenti a prova di... 
gourmet, ed acquistare di¬ 


rettamente dai produttori, 
nella tipica zona di produ¬ 
zione del formaggio garanti¬ 
to dalla Denominazione di 
origine protetta dell’Unio¬ 
ne Europea. 

Nato come rito di ringra¬ 
ziamento autunnale per I 
frutti del raccolto, l’appun¬ 
tamento di Codroipo negli 
ultimi anni ha assunto - pur 
mantenendo tutti i significa¬ 
ti legati alla tradizione e alla 
cultura del luogo — i conno¬ 
tati dell’evento clou nel ca¬ 
lendario annuale delle ini¬ 
ziative di promozione dei 
prodotti friulani. 

E le carte in regola per le¬ 
garsi alla cultura e alla tradi¬ 
zione friulana, il formaggio 
Montasio le possiede tutte. 
Sono numerosissime, infat¬ 
ti, le testimonianze che col¬ 
locano l’origine di questo 


prodotto in tempi remoti. 
Alcune fonti ufficiali parlano 
del 1773, altre addirittura 
del 1200. Di sicuro il Mon¬ 
tasio rappresenta un punto 
fermo della cultura contadi¬ 
na friulana, e fin dall’Ot¬ 
tocento questo alimento ha 
un posto d’onore nei menu’ 


di tutte le classi sociali, sen¬ 
za alcuna distinzione. Oggi, 
l’amore verso questo pro¬ 
dotto e la cura nel realizzar¬ 
lo sono gli stessi di allora. E 
a Codroipo, visitando gli 
stand di Sapore di Monta¬ 
sio, se ne potrà avere una 
prova. 
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Maria Pia Bonessi 


VINO 


IL VIGNETO 


DA CORMONS 
ALGUINESS DEI 
PRIMATI 


DI LILLIPUT 


etti una tradizione secolare come la 
coltivazione della vite che è diventata 
emblema di un’intera regione che a 
buon diritto può essere considerata un 
vigneto. Metti una storia iniziatasi circa tre lustri fa 
(era l’SS) a Cormons (considerata la capitale regio¬ 
nale del vino) con "'Vinmondo, arte in cantina"' 
(manifestazione dalla quale nacque una mostra 
permanente delle opere dipinte da numerosi artisti 
sulle testate delle viti di rovere) e continuata con la 
creazione del vino della pace (prima vendemmia 


neirSS, 108 quintali di uve per circa 10 mila botti¬ 
glie destinate ai Capi di Stato con etichette firmate 
ogni anno da grandi artisti) derivato dalla Vigna 
del Mondo, un originale vigneto che circonda la se¬ 
de della Cantina Produttori di Cormons racco¬ 
gliendo su 2 ettari 6000 piante di oltre 450 varietà 
di viti provenienti da ogni continente. 

Metti quattro amici con la passione del bonsai. 
E metti un’idea a catena. 

E nato da questi ingredienti il più piccolo vigneto 
del pianeta, voluto dal direttore della Cantina di 
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Cormons Luigi Suini per ricreare in formato lilli¬ 
puziano la Vigna del Mondo, composto su 15 metri 
quadrati da 195 viti non più alte di 25 centimetri, 
ma in grado di produrre grappoli normali. 
Apparso per la prima volta sulla scena in occasio¬ 
ne di Vinitaly ’97 a Verona, dove ha suscitato l’in¬ 
teresse della stampa internazionale, è stato poi am¬ 
mirato da migliaia di persone in occasione di 
Cantine Aperte, ricomposto sul piazzale della 
Cantina Produttori di Cormons e confrontabile 
con l’originale Vigna del Mondo. 

Oggi è custodito a Remanzacco in una delle “po¬ 
stazioni” del laboratorio di Sant’Urbano, che i 
quattro bonsaisti per passione hanno costituito, 
intitolandolo appunto al patrono delle vigne. Ma 
certo non mancheranno altre occasioni ufficiali 
per rivedere questa miniatura curata nei minimi 
dettagli, dai pali di sostegno delle viti in legno di 
acacia, all’elegante disposizione dei filari coltivati 
alla cappuccina per assicurare una buona qualità 
del vino, alla scelta deU’erba che ricopre il terreno 
come una morbida barba verde, ovviamente ri¬ 
spettando le proporzioni. 

Una storia di amicizia, dicevamo, e di idee che si 
incontrano. L’amicizia è quella che ha messo in¬ 


sieme Paolo Rojatti bonsaista per passione (è lui 
che negli anni ’80 a Udine ha dato vita al club II 
giardino delle nove nebbie che organizzava mostre 
e corsi di bonsai), ad Armando Bugitti, vivaista a 
Remanzacco, a Sergio Cont, come Rojatti di Faedis 
dove fa il vignaiolo per passione, e infine Luciano 
Rossi perito agrario, anch’egli “vittima felice” 
d’un corso di bonsai alle “nove nebbie”. Ma le ra¬ 
dici di quest’esperienza risalgono alle passeggiate 
che Rojatti faceva con Darko sul Carso dove l’ami¬ 
co scultore cercava ispirazione nelle forme ritorte 
della stentata vegetazione. 

“Fra quei terreni avari - spiega Rojatti - la mia 
passione giovanile per la tecnica della riduzione 
delle piante trovava nuova luce calandosi in una 
dimensione molto naturale, mentre andavo cer¬ 
cando una pianta simbolo - non esotica bensì tut¬ 
ta nostra, nella quale riconoscermi e sulla quale 
concentrare le mie ricerche: Fu mio padre con il 
quale condividevo questo passatempo a suggerir¬ 
mi di lavorare sulla vite, la più solare, la più medi- 
terranea delle piante”. 

Insieme, i quattro amici, hanno cominciato a lavo¬ 
rare al progetto delle viti in vaso e dei filari in mi- 
natura da poter tenere sul terrazzo, recuperando 
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inizialmente piante di vite dall’orto, ibridi ameri¬ 
cani e bacò, varietà che non richiedono trattamen¬ 
ti. L’originalità sta nell’aver conservato alle viti in 
miniatura la struttura tipica di pianta coltivata, 
anziché “abbandonarla” alla crescita a cespuglio 
tipica da bonsai. Un’idea che ha messo le ali dopo 
l’incontro nel ’93 con l’imprenditore Luigi Soini, 
bolzanino, da una vita in Friuli a occuparsi di vi¬ 
no, responsabile della Cantina Produttori di 
Cormons, che - visti i primi risultati - ha commis¬ 
sionato loro la miniatura della Vigna del Mondo, 
convinto della forza carismatica della vite, ancor¬ 
ché in formato mignon. “Una pianta - dice Soini - 
carica di fascino e magia, che parla al cuore e al 
cervello in maniera remota e rimanda alle radici 
dell’umanità, una pianta cui affidare il racconto 
della storia di una terra”. 

È stato un lavoro impegnativo, durato quattro an¬ 
ni e coronato da un grande successo e molta cu¬ 
riosità; un nuovo quiness per l’azienda, già abitua¬ 
ta ad iniziative clamorose e a “contaminazioni” 
tra l’universo del vino e quello dell’arte e degli ar¬ 
tisti: “per coinvolgere la gente - spiega Soini - e 
parlare e far parlare di un patrimonio, il vino, di 
tutti e di ciascuno”. 

E forse non è neanche un caso che proprio di 
Darko, amico di Rojatti e di Soini, in questa canti¬ 
na di trovino tante opere. Amicizie, dunque e idee. 
Idee che hanno gambe per camminare in tante di¬ 
rezioni. 


Intanto al laboratorio di Sant’Urbano le sperimen¬ 
tazioni continuano. Nel segno di una produzione 
tutta nostrana opportunamente assemblata, della 
barbatelle dei vivai di Rauscedo fino ai vasi o ai 
contenitori in acciaio forato “tessuto non tessuto” 
di cui il Friuli-Venezia Giulia è qualificato produt¬ 
tore, ai pali che, a parte l’eccezione del vigneto del 
mondo, sono in pino, quercia o castagno perché 
l’acacia è protetta. 

Dai primi progetti, sviluppati dieci anni fa, oggi di 
strada ne è stata fatta. Al vivaio di Remanzacco un 
“tunnel” è interamente dedicato alle viti in vaso e 
nel vigneto di Faedis, a fianco della vigna persona¬ 
le di Cont cresce ( si fa per dire) un vigneto bonsai 
di tremila piante. 

Coltivare viti in vaso e fare vigneti in miniatura, 
Rojatti dice che non è difficile. Salvo gli interventi 
sulle radici, la potatura è la stessa, stesso il terreno 
usato, di grave o di collina. L’importante - specie 
per i filari - è l’equilibrio tra pianta e contenitore 
ottenibile disponendo le radici orizzontalmente. 
Poche semplici regole che hanno portato alla na¬ 
scita del modulo di base - 2 pali tre viti ad arco, in 
2 metri per 33 centimetri - moltiplicabile all’infi¬ 
nito e rispettoso anche delle norme relative alla 
trasportabilità delle cose. L’ideale per realizzare il 
sogno iniziale di Rojatti, e forse di tutti: una vigna 
da coltivare alla portata di mano, magari sul ter¬ 
razzo, “per ricordarci delle nostre radici e insieme 
del nostro futuro” % 
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Gianni Bruno Pistrini 


L’OKTOBERFEST 

LA B ARCO LANA T T A 

DELLA 

VELA 


ra le molteplici manifestazioni ed ap¬ 
puntamenti che costelleranno il no¬ 
stro autunno eno-gastronomico, una 
menzione merita la regata Barcolana. 
Qualcuno obietterà che fra i due settori c’è ben po¬ 
ca affinità. Si, ha proprio ragione. Eppure, lo ve¬ 
dremo, sono diversi i punti di coincidenza. Tutti 
sappiamo che la Barcolana è quella manifestazio¬ 
ne internazionale velica che si disputa annual¬ 
mente da quasi tre decenni nel golfo di Trieste, ar¬ 
ticolata su un percorso di 15 miglia marine. E la 
Barcolana può fungere da veicolo promozionale 
per prodotti ed attività legati a comparti anche pa¬ 
recchio lontani fra loro. Ad esempio, la sezione 


provinciale dell’Ais di Trieste, fungerà da sponsor, 
dando i propri colori ad una grossa imbarcazione. 
Il vento poi, con la Bora. Ecco un altro elemento 
importante. Lo sanno gli skipper, ma non da meno 
i ventisette consorziati del Prosciutto di San 
Daniele. La fresca brezza che discende dalle cime 
delle Alpi e l’aria caldo-umida proveniente dal ma¬ 
re, permettono una stagionatura ottimale delle co¬ 
sce di maiale. Per la Barcolana, il vento è l’ele¬ 
mento principe per eccellenza. Nelle precedenti 
edizioni, per la verità, Eolo si era fatto un po’ pre¬ 
gare. Vedremo se quest’anno giocherà ancora alla 
... chetichella. Per tutti l’appuntamento è fissato 
per domenica 12 ottobre. 




SVBG 
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Si deve sapere che la Barcolana, 
come viene affettuosamente chia¬ 
mata la regata “Coppa d’ Autun¬ 
no” prende il nome da un sobbor¬ 
go a ridosso della città di Trieste, 
adagiato sul lungomare che dal ca¬ 
stello di Miramare porta alla città. D’estate diviene 
meta di un innumerevole numero di bagnanti che 
trova un po’ di ristoro tuffandosi nelle limpide ac¬ 
que marine. 

La prima competizione velica, nel lontano 1969, 
era composta da un gruppo di appassionati che a 
mala pena raggiungeva i cinquanta scafi, suddivisi 
in categoria, in base alla linea di galleggiamento. 
L’anno scorso gli equipaggi erano ben 1442, pari a 
circa 8000 persone in mare. Per questa ventinovesi- 
ma edizione, si attendono oltre 1500 imbarcazioni. 
Non sono solamente i regatanti a godersi tale ma¬ 
nifestazione. La bellezza della competizione viene 
vissuta parimenti anche da chi rimane a terra (so¬ 
no state contate óOmila persone circa). La gara vie¬ 
ne osservata dalle parti alte della città e della pro¬ 
vincia: da Grignano a Muggia. Su tutto l’arco del 
ciglione carsico si ha la possibilità di scrutare tutto 
l’orizzonte attraverso un anfiteatro naturale, come 
se ci si trovasse in uno stadio a cielo aperto. 

Alla competizione velica prendono parte concorren¬ 
ti sia di provato agonismo e di fama internazionale, 
sia regatanti “domenicali”. Solitamente la metà de¬ 
gli iscritti proviene da fuori zona; gli stranieri, circa 
il 15%, provengono principalmente dalla Germania, 
dall’Austria, dalla Slovenia e dalla Croazia. 

Ognuno è animato da un grande amore per il mare, 
e tutti sono accomunati dall’orgoglio di poter dire: 
“c’ero anch’io!”. È una competizione a tutto raggio, 
considerando che ogni regatante concorre “contro” 
il vicino di porticciolo, di banchina, di scafo dello 
stesso modello. Anche se non si arriva fra i primi, 
nella competizione è importante battere il proprio 
“avversario”. Si assiste così a tante regate nella 
Regata con la lettera maiuscola. Quest’anno sono 
stati rivisti alcuni aspetti, per esaltare sia l’impegno 
tecnico-agonistico che spettacolare. 


Fino all’edizione precedente, la re¬ 
gata si svolgeva su tre bordi. Questa 
volta invece, seguirà un andamento 
trapezoidale, con una linea di par¬ 
tenza arcuata, con un primo lato de¬ 
cisamente lungo. Ciò permetterà di 
far stare in posizione corretta tutte le imbarcazioni, 
aumentando così la sicurezza in mare. 

Anche in questo modo Trieste riscopre la sua vo¬ 
cazione marinara. Lo sforzo maggiore è a carico 
degli organizzatori della Società velica di Barcola 
e Grignano, sostenuti da enti pubblici come 
Regione, Camera di Commercio, Azienda di pro¬ 
mozione turistica e Comune di Trieste. 
Quest’ultimo ha già assicurato l’apertura in orario 
serale di molti musei (Storia naturale, museo del 
Mare, l’Acquario, Revoltella e Sartorio, favorendo 
pure l’accesso alla mostra sui Baci, allestito presso 
le scuderie del castello di Miramare. Dove non ar¬ 
riva la mano pubblica, giunge il sostegno di quella 
privata. Un gruppo di aziende sponsorizzano da 
tempo l’iniziativa, legando il proprio nome alla 
Barcolana: fra essi le Assicurazioni Generali, 
Fincantieri, la Cassa di Risparmio di Trieste, la 
Telecom Italia, Veneziani, Illycaffè, Marina 
Yachting e altri. 

Questi rendono fattibile tutta una serie di manife¬ 
stazioni collaterali che faranno la gioia dei visita¬ 
tori e dei turisti che potranno passare una decina 
di giorni in un vero e proprio “Oktoberfest della 
vela”, attraverso l’impegno concorde di tutta la 
città. Si terrà ancora un mercatino dell’antiqua¬ 
riato, fuochi d’artificio, concerti e via elencando. 
Mentre stiamo andando in stampa, il calendario è 
ancora provvisorio, in quanto non ancora definito 
precisamente. Il ritorno di immagine che ne deri¬ 
verà, sotto il profilo della valorizzazione di Trieste 
e del Friuli-Venezia Giulia, è indubbio, fungendo 
da sicuro volano per gli altri settori, principalmen¬ 
te turistico, produttivo ed economico. Come vede¬ 
te anche questo è un mezzo per far conoscere le 
peculiarità della nostra Regione in tutto il mondo. 
Buon vento a tutti! % 
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Maria Pia Bonessi 


LE FELICI SPERIMENTAZIONI 
DELL’UNIVERSITÀ FRIULANA 

A UDINE È NATO 

IL KIWI 
DEL EUTURO 


date permettendo, in Friuli-Venezia 
Giulia, si producono aH’incirca 10 mi¬ 
la tonnellate di kiwi, 1’!% della produ¬ 
zione frutticola nazionale, davanti so¬ 
lo a Val d’Aosta e Molise. 

Alla coltivazione dell’actinidia sono dedicati circa 
400 ettari (sui 16 mila nazionali) per tre quarti in 
provincia di Pordenone, per lo più nei territori dei 
comuni di San Giorgio della Richinvelda, Fontana¬ 
fredda, Roveredo in Piano e San Quirino. Accanto 
ad essi si colloca a buon diritto, con i suoi 25 etta¬ 
ri, anche il comune Aquileia e, sempre in provin¬ 
cia di Udine, anche Codroipo, Sedegliano, Povolet- 
to e Reana del Rojale si sono incamminati sulla 
strada del kiwi. 


Numeri comunque piccolissimi nell’ambito di 
una frutticoltura nel suo complesso lontana da 
primati produttivi, nonostante le possibilità di svi¬ 
luppo anche del kiwi nostrano. 

Eppure lasciando stare i quintali, non sono impos¬ 
sibili i confronti tra Friuli e Cina, terra d’origine 
dell’actinidia come del resto di gran parte delle 
piante da frutto esistenti al mondo, o Nuova 
Zelanda dove questa pianta è arrivata grazie ad 
una missionaria che proprio dalla Cina importò 
un unico frutto, affidandolo quindi ad un vivaista 
che dai semi riuscì a ricavare piante maschio e 
femmina da cui prese il via l’attuale coltivazione 
estesasi poi in Francia, Italia e Stati Uniti. 

Per fare gare e raffronti basta spostare il discorso 
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sul piano di quello che potrebbe essere definito il 
“software” delFactinidia, Tambito in cui si dise¬ 
gna il futuro, si aprono prospettive, si gettano le 
basi di nuove agricolture, si delineano orizzonti 
inediti per il gusto, la vista, il tatto. Un esempio. 
Quello che arriva sulle nostre tavole è il frutto del- 
Tactinidia - specie deliciosa - ma se per caso del 
kiwi apprezzate tutto, sapore, vitamine e vantaggi 
dietetici, tranne quell’ispida peluria, portate pa¬ 
zienza. È infatti in corso la sperimentazione di 
una specie di actinidia - la chinensis - dai frutti 
grossi, pesanti circa cento grammi, di colore verde- 
marron, con la buccia liscia, decisamente glabra, 
polpa giallo-paglierino. 

Per studiarla non occorre andare in Cina o in Nuova 
Zelanda: basta fermarsi alla periferia di Udine, 
all’Azienda agraria sperimentale dell’Università 
friulana dove su di un ettaro di terreno si coltiva una 
collezione di oltre 25 specie di actinidie per oltre 
100 varietà, con qualche migliaio di incroci su cui 
operare selezioni: la più ricca, importante collezione 
di actinidie al mondo insieme con quella esistente in 
Nuova Zelanda, invidiatissima dai botanici cinesi. 

La collezione avviata dall’Università di Udine tra il 
1985 e r86, tessendo non facili contatti con diver¬ 
si orti botanici e superando gelosie e agguerriti 
protezionismi, deve la sua importanza - ci spiega 


il prof. Raffaele Testolin, docente di frutticoltura 
all’ateneo friulano e di miglioramento genetico 
delle piante da frutto all’Università di Bologna - 
proprio alla quantità di specie che la costituiscono 
rispetto alle sessanta selvatiche esistenti oggi al 
mondo prevalentemente proveniente dalla Cina e 
in misura minore da Indocina, Giappone e Taiwan 
(alcune specie classificate alla fine dell’dOO e do¬ 
cumentate nell’erbario del Museo di storia natura¬ 
le di Parigi non sono più state ritrovate). 

Un vero patrimonio in espansione che richiede un 
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grande lavoro, ma che fa delle facoltà di agraria di 
Udine il più importante istituto di ricerca europeo 
in tema di kiwi. 

Fra specie subtropicali e sempreverdi ed altre orna¬ 
mentali con lussureggianti foglie per metà verdi e 
per metà bianche o rosa, fra piante di “arguta” con 
i suoi frutti grandi quanto olive (qualcuno in Friuli, 
in piccoli appezzamenti, le coltiva, vendendole su 
circuiti commerciali ancora piuttosto ristretti) e se¬ 
lezioni di “chinensis”, si dipana l’universo friulano 
delle actinidie, un laboratorio all’aria aperta dal 
quale - anche grazie alla scoperta qui fatta sul fun¬ 
zionamento del controllo genetico dell’actinidia - 
in capo a dieci anni usciranno nuove varietà. 
Intanto, la ricerca impostata sulle nuove selezioni 
aiuta a capire le storie evolutive di queste piante, a 
introdurre nuovi caratteri, a creare frutti finaliz¬ 
zati al mercato, a studiare le caratteristiche geneti¬ 
che, a collezionare nuove conoscenze riguardanti 
il genoma, il nucleo ed altri componenti cellulari 
come i mitocondri e i cloroplasti. 

Settore qualificante del lavoro che si sta svolgendo 
a Udine è appunto quello relativo alla mappatura 
genetica del kiwi (condotta con la medesima pro¬ 
cedura utilizzata per il genoma umano). Il pro¬ 
gramma dovrebbe essere completato nel giro di tre 
anni, con interessanti ricadute sulle forme orga¬ 
nizzative (tempi e superfici) della gestione del se¬ 
menzaio e acquisizione di utili informazioni su 


contenuto dei frutti in zuccheri e acidi, epoca di 
maturazione, caratteristiche della polpa in funzio¬ 
ne delle esigenze di conservazione, e altri aspetti 
importanti per la collocazione sul mercato. 
Portare avanti la ricerca è difficile e costoso. Per 
questo il prof. Testolin insiste sull’importanza che 
il programma di miglioramento genetico si possa 
autofinanziare. È quello che da quest’anno succe¬ 
derà con la prima varietà brevettata dall’Universi¬ 
tà - un maschio, impollinatore, chiamato Autari 
dal nome del re longobardo - iniziale risultato del 
programma avviato nel 1986 su actinidia deliciosa 
che ha portato a individuare dieci varietà maschili 
e femminili a maturazione precoce, attualmente 
in osservazione. I due vivaisti che hanno ottenuto 
la licenza di moltiplicazione di Autari da quest’an¬ 
no inizieranno a pagare le royalties all’ateneo. 

Del tutto originale, poi, il progetto proposto dal¬ 
l’Università per uno scambio alla pari tra Cina e 
Comunità europea riguardo materiali germopla- 
smatici da testare in prove di validità agronomica 
per individuare gli incroci coltivabili in Europa, in 
accordi economici con i singoli Istituti cinesi. Dal 
prossimo inverno cominceranno le valutazioni 
che si terranno anche in centri francesi e greci e 
che si concluderanno nel 2000. Se gli incroci ri¬ 
sulteranno validi, l’Università di Udine avrà a di¬ 
sposizione un’interessante forma di autofinanzia¬ 
mento della ricerca % 
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F R I U L 


FRIULI DOC 


A UDINE 

DAL 3 AL 5 OTTOBRE 


PROPONE 
NAPOLEONE 

IN CUCINA 


LA PARTECIPAZIONE 
DELL’ERSA ALLA 
GRANDE KERMESSE 


dine si prepara ad ospitare, dal 3 al 5 
I B ottobre, turisti provenienti dallTtalia e 
dall’estero in occasione della terza edi- 
zione di Friuli Doc, la grande kermes¬ 
se all’insegna delle migliori tradizioni agroalimen¬ 
tari locali, della cultura e dell’artigianato artistico. 
Nel primo fine settimana di ottobre, il centro della 
città sarà completamente chiuso al traffico. Strade 
e piazze del centro storico saranno dedicate ad iti¬ 
nerari che - attraverso stand, punti di degustazio¬ 
ne, mostre e spettacoli - presenteranno il meglio 
che il Friuli può offrire ai suoi ospiti. In prima fi¬ 
la, naturalmente, i vini, il prosciutto di San Danie¬ 
le, il formaggio Montasio e tutti gli altri splendidi 
prodotti della tradizione locale, che turisti ed ap¬ 
passionati potranno conoscere anche attraverso 
menù creati all’insegna del periodo napoleonico. 
Quest’anno, infatti, si celebra il duecentenario del¬ 
la firma apposta da Napoleone sul Trattato di 


Campoformido, che sancì la fine della Serenissima 
ed il passaggio dei territori friulani all’Austria. 
Un’occasione ghiotta per riscoprire cultura e stili 
di vita che caratterizzarono la fine del Settecento e 
gli inizi del diciannovesimo secolo. 

Ricchissimo il calendario degli appuntamenti: dal¬ 
le mostre che approfondiranno usi e costumi del¬ 
l’epoca, ai convegni sulle tradizioni culinarie (ma 
non solo), agli spettacoli che rievocheranno perso¬ 
naggi e costumi del periodo su cui Napoleone 
Bonaparte impresse la sua firma. E anche il pro¬ 
gramma dei concerti (classici e di musica popola¬ 
re) si allineerà all’epoca che così tanta influenza 
ebbe sui destini dei territori di quella che più tar¬ 



si 








di sarebbe diventata l’Italia nord-orientale. 

Friuli Doc ’97, quindi, si presenta con le carte in 
regola ai turisti italiani e stranieri. Tra musiche, 
canti e balli in piazza, ci sarà anche l’occasione di 
rivivere, sia pure per gioco, le atmosfere che carat¬ 
terizzarono quel periodo, con un vero e proprio 
accampamento di figuranti in uniforme storica al¬ 
lestito in Piazza 1° Maggio. 

In occasione di Friuli Doc ’97, alberghi, ristoranti 
ed osterie udinesi offriranno tariffe promozionali 
(informazioni presso l’Ufficio dell’Azienda di Pro- 


ITINERARI 

Friuli Doc, la grande manife¬ 
stazione in programma a 
Udine dal 3 al 5 ottobre sarà 
anche una occasione per co¬ 
noscere i tesori d'arte della 
città. 

Per questo vi proponiamo 
una serie di itinerari alla sco¬ 
perta dei musei, dei palazzi e di 
alcuni dei luoghi più belli della città. Un motivo in più, oltre ai 
tanti legati all'agroalimentare, per visitare Udine nel primo fi¬ 
ne settimane di ottobre. 

Arte e cultura a FriulìDoc 



mozione Turistica di Udine tei. 0039-432-295972, 
numero verde dall’Italia 1670-16044) % 


GIOCHI D’IMMAGINAZIONE SU 
UNA CITTÀ SENZA TEMPO 
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ella nostra regione, 
terra di temporali e di 
primule, Udine è sce¬ 
na allegra e pensosa di infin¬ 
te rappresentazioni. La 
Storia intreccia i suoi fili nel 
creare percorsi oscuri e 
soavi come in un tappeto 
venuto da Oriente. Il mae¬ 
stro ne individua le linee 
cosicché il cercatore di se¬ 
gni e il passante distratto 
possano scoprire uno spa¬ 


zio radioso, fuori dal turbi¬ 
ne del tempo. 

Udine con le sue piazze fe¬ 
stose e gaie parla di affari, di 
politica e di amore. Guer¬ 
rieri e imperatori affollano 
la sua storia, inquietanti 
presenze vivono nel suo ca¬ 
stello e poco distante nel 
Palazzo dei Principi Patriar¬ 
chi si schiudono al visitato¬ 
re eleganti bagliori e volti 
gentili che parlano al visita¬ 


tore di storie senza età. 

E senza età sono i turisti di 
sempre che giungono da 
ogni dove con nei volti un 
percorso di vita che emerge 
nei sorrisi, il tracciato di un 
cammino nascosto che affa¬ 
scina, intriga e si perde tra 
le ciglia, i lampi degli sguardi, 
le movenze, le pose delle 
loro mani. Guardarli è co¬ 
me cercare nel tempo. 

I tratti di un volto sono i se¬ 



Fantasticando a Udì n © VISITE GUIDATE: 


gni di una storia che nei visi 
dei bambini sorge come il 
salto di un aquilone improv¬ 
viso nel vento, per poi scap¬ 
par via tra le aspettative dei 
ragazzi come una meteora 
accesa, e poter approdare 
negli occhi dei “grandi” in 
un baluginare di voglie e ve¬ 
rità cercate, perdute e poi 
ancora riconquistate. 

di Maria Paola Frattolin 


O tempora o mores ... 
Donne perdute e donne pie. 


Anche Napoleone aveva 
un sogno nel cassetto... 





percorso: Piazza Giardin 
Grande, Educandato Uccellis, 
Santuario della Beata Vergine 
delle Grazie 

venerdì 3 ottobre ore 15.00. 
Ritrovo: piazza 1° Maggio 
(ufficio turistico) 

Donne e donne, madonna 
Laura e madonna Fiammetta, 
vite intrecciate e contrap¬ 
poste di matrone e fanciulle 
che illustrano il cambiamen¬ 
to del tempo e del costume 
da una sponda all’altra di un 
prato, che nascondeva un 
piccolo lago, che custodiva 
un demonio, anzi un mo¬ 
stro, un gran serpente e infi¬ 
ne venne un santo e la storia 
finì, ma solo per ricomincia¬ 
re da tutta un’altra parte. 


Il Trattato di Campoformido 
segna la fine di un’epoca e 
Venezia, La Serenissima, an¬ 
cora beata tra le luci e i ba¬ 
gliori della sua laguna non ve¬ 
de e non sa che un giovane 
uomo in una piccola città sta 
tessendo le fila di un sogno di 
feste, di corone, d’arte e d’a¬ 
more. Lo scialle di seta e oro 
diventa il velario di una magi¬ 
ca stanza. La malia di un so¬ 
gno si disvela, si appropria 
della vita, e il piccolo uomo 
diventa re di cuori, generale, 
imperatore e re. 


percorso: Palazzo Antonini - 
Belgrado (Provincia), Palazzo 
Strassoldo Montica (Polo 
Banca 1473) 

venerdì 3 ottobre ore 16.30. 
Ritrovo: Giardini Ricasoli 



In Castello a Udine 
tra fantasmi e vino 

percorso: Castello, Casa della 
Confraternita di Santa Maria, 
Chiesa di Santa Maria di 
Castello 

sabato 4 ottobre ore 15.30. 
Ritrovo: ingresso posteriore 
del Castello 




Lungo un muro e una mura¬ 
glia si trovano storie infinite 
da leggere per poi svelare. 
A scrutare le pietre antiche 
e le antiche stanze, gli ango¬ 
li oscuri e i salotti eleganti si 
scoprono storie di intrighi 
sospetti e dispetti, di luogo- 
tenenti distratti, capricciose 
dame e capitani innamorati. 
Tutto è scritto sopra un pic¬ 
colo colle e dentro al suo 
castello dal quale, la sera, 
provengono strane voci e 
borbottìi a dire e ancora a 
dire per narrare, ricordare 
e di nuovo raccontare. 
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C*era una volta 


un magnifico castello.,. 

percorso: Castello di Udine, 
Riva del Castello, via Sotto¬ 
monte, Biblioteca per Bambini 
sabato 4 ottobre ore 16.30. 
Ritrovo: ingresso posteriore 
del Castello 

Bim, bum, barn ed ecco a voi 
la storia di Messere Baraban! 
C’era una volta un terribile 
re che per gioco e per magia 
mise a fuoco una città. Poi, 
volendola guardare da lon¬ 
tano, si incamminò a nord, 
verso i monti. Giunto in un 
bel luogo con un minuscolo 
lago, ricco di boschi dove 
pascolavano bufali e cervi, 
egli volle alzare un posto di 
vedetta. E così fu che nac¬ 
que un piccolo colle curio¬ 
so, chiacchierone e strava¬ 
gante, che oggi tante nuove 
storie più raccontare. 




Il Patriarca 
e il Tiepolo 

percorso: Gli affreschi di 
Giambattista Tiepolo in 
Palazzo Patriarcale 
domenica 5 ottobre ore 10.00. 
Ritrovo: Palazzo Patriarcale 
(ingresso) 



Un principe illuminato chia¬ 
ma a sé un giovane pittore 
per dipingere le storie sen¬ 
za tempo di diplomazia e 
saggezza che parlano al 
cuore. Attento e solerte, 
egli narrerà il mistero, pittu¬ 
rando palcoscenici infiniti 
sotto cieli azzurri e tersi. 
Nelle scene costruite solo 
di colore e luce, saliranno 
uno a uno personaggi di 
eterna grandezza, si illumi¬ 
neranno i volti degli angeli, 
agognati messaggeri di mi¬ 
steriosa spiritualità, e attra¬ 
verso il filo del racconto bi¬ 
blico sapranno insegnare 
agli uomini di buona volontà 
una virtù poco intesa, sem¬ 
mai ascoltata. 


Vendemmie e grappoli 
da Pantica Piazza del Vino 

percorso: Piazza Libertà, 
Palazzo D'Aronco, Casa 
Cavazzini, Caffè Contarena (de¬ 
corazione), Piazza Matteotti. 
domenica 5 ottobre ore 11.30. 
Ritrovo: Piazza Libertà 

Piazze, piazze e ancora piaz¬ 
ze, le piazze diventano il cuo¬ 
re e l’anima di un paese. Nel 
loro spazio gaio giocano i 
bambini, mentre sotto i por¬ 
tici le donne vendono fiori e 
frutta e nei caffè Intriganti si 


fanno affari e incontri e si 
parla di lavoro, divertimento 
e noia. Quando nel medioe¬ 
vo la piccola città scese dal 
colle, si aprì presto un mer¬ 
cato affollato di botteghe, ar¬ 
tigiani e mercanti. La prima 
via del mercato si fece in bre¬ 
ve stretta e piccina e allora 
più In là sorse piazza 
Mercatonuovo. Ma innanzi¬ 
tutto vi fu la piazza grande, il 
podio di vizi e virtù e di tante 
memorie dove a ben guarda¬ 
re il primo affare fu proprio 
sua maestà “il Vino’’. 




informazioni e prenotazioni 
presso Azienda Regionale di 
Promozione Turistica 
Piazza r maggio 7 - Udine 
NumeroVerde 1670-16044 
tei. 0432-295972 fax 504743 
itinerari a cura di 
ITINERARIA 

Associazione Guide turistiche 
autorizzate per la regione Fvg, 
ideazione di 
Maria Paola Frattolin 


34 























FRIULI 



.. 


CONVEGNO 
SULLE CUCINE 
DELLA MEMORIA 

SI MANGIAVA 

ALL’ALBA 
DELL’ 800 



arà la “Svolta Napoleonica” a tenere 
banco al convegno Le Cucine della 
Memoria, in programma a Udine il 2 
e il 3 ottobre . Nel corso dell’annuale 
appuntamento con la storia delle tradizioni agroa¬ 
limentari e culinarie, docenti ed esperti di calibro 
internazionale si confronteranno sull’ innovazio¬ 
ne delle tecnologie alimentari, ma anche sui rap¬ 
porti tra stili di vita, cultura e cibi, all’alba del di¬ 
ciannovesimo secolo. Le influenze francesi sulla 
cucina di allora, ma anche lo stato dell’arte nel 
mondo dell’alimentazione in quell’epoca, saranno 
al centro delle due sessioni del convegno, che co¬ 
me ogni anno aprirà Friuli Doc, il grande evento 
udinese del primo fine settimana di ottobre. 

Il convegno, che si svolgerà nel salone del Parlamen¬ 
to del Castello di Udine ed è organizzato da ERSA - 


Ente regionale per la promozione e lo sviluppo del- 
l’aericoltura del Friuli-Venezia Giulia - e Università 
degli Studi di Udine, sarà aperto nel pomeriggio di 
giovedì 2 ottobre dalla prolusione della professores¬ 
sa Maria Merello. Seguiranno gli interventi del pro¬ 
fessor Francois Sigaut (della Scuola di alti studi in 
scienze sociali di Parigi) e di TuUio Gregorj. Venerdì 
3 ottobre, alle 9.30, nel corso della sessione mode¬ 
rata dal professor Cesare Corradini, sono in pro¬ 
gramma gli interventi di Dalla Rossa (Le conserve 
alimentari dall’empirismo alla scienza), di Odello 
(Acqueviti in rivoluzione: dall’alambicco semplice 
alla colonna di distillazione), di Manachini (Napo¬ 
leone e i microbi industriali), di Massari (La pastic¬ 
ceria: dal trionfo delle mense alla produzione indu¬ 
striale) e di Foramitti (L’evoluzione dell’alimenta¬ 
zione dei soldati francesi in Friuli) % 
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Cesare Covi 


E C H O S 


V R E S S E S 


M E M O I R E S 


VINI DI PUGLIA 

GRAPPA 

RAMANDOLO 



COME ERA VAMO 

CHIC! 

E così i difformi pittoreschi comitati rivoluzionari, dattorno gli smisu¬ 
rati tavolacci di Strippali, si danno a progettare la sistemazione del- 
rempireo del Sol delVavvenire. Moderatore delVassemblee un vi¬ 
no di Trani (14 gradi) a testa, o anche Manduria, 

“Scomettiamo che io sonpiù marxista di te?’\ ma come hors 
d’oeuvre una grappa di Chardonnay di Ramandolo, sì ape¬ 
ritivo, e la dialettica engelsiana svaporava in me tafisici va- 
neggiamenti. 

E qui lasciate che mi domandi perché ai fasti festevoli di 
'Triuli doc” non sia invitata la magnifica enoica comu¬ 
nità di Puglia. 

Lo Strippoli in piazza Santo Stefano, un bottegone con un 
gran banco di mescita, da una parte un vasto forno a legna, 
e accanto sconnessi e sbeccati mattoni che chiamavan 
scala. E ci si trovava in un lugubre scantinato me¬ 
dievale, il soffitto traversato da tubi fognari, lam¬ 
pade penzoloni su tavolacci di tre metri. 

Allora, fin agVanni 70, ogni tavolaccio l’occu¬ 
pavano gli Stati Generali delle difformi ma- 
crodialettiche rivoltose: a una tavola i 
marxisti a un’altra i lacanleninisti poi i 
marcusianipoi i capannivori (a sinistra di 
Capanna), e via coi seguaci di Wilhelm 
Reich (quello del coito di gruppo come terapia mentale antiborghese) e i 
neotrotzkisti, tutti, ovvio, maoisti e ociminomani. Fuori eran circa coltellate, qui da 
Strippoli un’agape fraterna sott’il segno di panzerotti capocollo orecchiette coi broccoli, e 
frico sì, anche frico, tutto galleggiante su Trani e Manduria. 
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Ove s’avvertisse un ribollo, non dico rivoluzionario, m’appena trasgressivo, noi pubblicitari della più gros¬ 
sa agenzia inglese, la Lintas, si correva come lepri. Della cultura progressista, coi nostri slogan, headlines 
e raptus grafici, ci sentivamo deuteragonisti nel gran show letterario e figurativo. Quindi a quei ragazzi fer¬ 
mentati nel Movimento studentesco tenevamo bordone. E già, sagaci com’eravamo, li avevamo precorsi 
pretessendo la nostra fama d’élite. 

Avevamo una tavola, l’ultima infondo al camerone. E nostra distinzione eran le formaggette elettriche per 
via dello star ammollo neU’olio al peperoncino, e un vino grosso, di spalle quadre, ruvido m’arzilloso, e le 
penne rigate coi broccoli invece delle orecchiette. E s’arrivava verso le 10. Qualcuno si faceva vedere per il 

dopo-Scala in smoking. Qualche capatina, pur se rara. 
Li LO Bovelli e Michelino Sindona. Era lo snobismo d’u- 
% Milano un po’ brianzola in crescita. Sul finir del 
mangiare una bottiglia di grappa Ramandolo in quat¬ 
tro, a consumo. La scommessa era far colpo. 

Quotate sul far degl’anni 70 le smanie studentesche. 
Strippali mette su un tono calmoborghese, risposta ras¬ 
sicurante al “Dove si va stasera?”. Un sottovociare 
mite e una chitarra educata. Qui si può ben dire che 
la gente bene abbia imparato a bere. Oh fosco vino di 
Trani, ‘Tua fuerze de puglie nus ten due’ unìs ”, aizzator 
di peregrine arguzie! che gemmava boutades entrate nella sto¬ 
ria, ‘T politici italiani sono i più colti... in flagrante”. A ispirar le¬ 
pide scemenze era pure il Manduria, chiaro vivido che andava su¬ 
bito alle orecchie, e il cervello balbettava ésprit follet nonsense. 


Un tavolo riservato da Strippoli valeva un separé d’affari al Biffi 
Scala. Qui c’andava Arthur Rubinstein, da Strippoli il 
Clemencic Consort. Scriver il proprio nome sulle tavole era vezzo 
della haute meneghina. Quella che parlava solo in dialetto, e che a 
furia di fare e brigare ce l’aveva fatta a intitolare una strada, fra cor¬ 
so Magenta e via Meravigli, a Maria Theresia Granduchessa 
d’Austria. E il maresciallo Radetzky le faceva tanta tenerezza, e 
Piero Ottone truce bolscevico l’avrebbe bruciato assieme al 
Corriere. E trovarsi da Strippoli, a quella gente là, le pareva 
d’aver espugnato un covo di plebei e decorarsi dell’ordine 
dello Chic d’assalto. 

Per tre o quattro anni, dal 1970, regalare una cesta 
di vino di Puglia era il clou della sciccheria. Della 
ventura friulana dei vini pugliesi non ne sapevo, 
quella di Milano per me era una gran trovata 
mercantile, rendita d’una connotazione sociale 
a la mode% 
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C A S T E L L 


Gian Luca Badoglio 


IL CASTELLO 


UN ITINERARIO 
PER VISITARE 
CERTE DIMORE, 
ACCOMPAGNATI 
DAL PROPRIETARIO 


DI VETRO 


’itinerario proposto si svolgerà tra ca¬ 
stelli e borghi assai noti, ma sempre ric¬ 
chi di capacità di evocazione e forza di 
suggestione. Punto di partenza ideale 
non poteva che essere il colle del castello di Udine, 
da cui, nelle giornate più limpide, si può scorgere in 
lontananza gran parte dei manieri che visiteremo. 
Distrutto dal terremoto del 1511, Pantico castello 
di Udine consisteva nel X secolo in un mastio prov¬ 
visto di torre, arricchito successivamente da un pa¬ 
lazzo più ampio e da una chiesa con campanile cir¬ 
condati da un doppio circuito murato con due tor¬ 


ri laterali. Ricostruito nel 1517 su progetto dell’ar¬ 
chitetto Giovanni Fontana, il nuovo complesso as¬ 
solse mirabilmente le sue nuove funzioni di rap¬ 
presentanza diventando testimone di gran parte 
delle vicende che travagliarono la storia della no¬ 
stra Regione. Attualmente è sede dei Civici Musei 
di Udine e della Galleria di Storia ed Arte Antica. 
Al suo interno ricordiamo il maestoso Salone del 
Parlamento con i suoi prestigiosi affreschi e con il 
suo magnifico soffitto ligneo; aU’esterno, la chiesa 
dell’arcangelo Gabriele, il porticato gotico e l’arco 
Bollani, disegnato nel 1566 dal Palladio. 
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Da Udine inizieremo il nostro itinerario dirigendo¬ 
ci verso Martignacco per visitare, poco oltre, il ca¬ 
stello di Villalta^ uno dei manieri più suggestivi del¬ 
la Regione che non ha perso l’originaria configura¬ 
zione di opera fortificata, con l’alta torre, le cinte 
provviste di merlature, il ponte levatoio, le nume¬ 
rose feritoie. Già citato agli inizi del XIII secolo 
quale possesso dei signori omonimi, fu più volte di¬ 
strutto e riedificato, sino a quando, a metà del XV 
secolo, non passò ai della Torre-Valsassina che lo 
ampliarono notevolmente con la costruzione del¬ 
l’imponente ala rinascimentale a ridosso dell’anti¬ 
co mastio. Tra le sue mura visse Lucio della Torre, 
decapitato nel 1723 per le sue imprese sanguinose. 



Da ViUalta proseguiremo per Ciconicco sino a Braz- 
zacco ove potremo ammirare il castello Superiore, 
uno dei più interessanti ed integri esempi di opera 
munita secondo lo schema tipico dei più antichi ma¬ 
nieri friulani; il fortilizio, che risale al X secolo, com¬ 
prende U circuito murato con la possente torre mae¬ 
stra e la casa del capitano; ai suoi piedi la chiesetta 
castellana di San Leonardo e la villa di Brazzà Pirzio 
Biroli. Dalla famiglia Brazzà proviene il famoso 


esploratore Pietro Savorgnan di Brazzà che nel 1880 
fondò la città di Brazzaville in Congo. Del castello 
inferiore rimane la torre e la bella cliiesa trecentesca 
di Sant’Andrea recentemente restaurata. 

Nel lontano, verso Fagagna, ci dirigeremo al castel¬ 
lo di Moruzzo che risale al XII secolo. Ancora di pro¬ 
prietà privata, è adibito parte a laboratori, parte a 
residenza. Il mastio, posto sul colle, è circondato da 
ampie cinte murate, intervallate da torricelle merla¬ 
te edificate alla fine del secolo scorso. Poco oltre, il 
borgo medioevale di Santa Margherita di Gruagno^ 
che conserva pochi ma suggestivi resti dell’antico 
maniero che risaliva aU’VIII secolo, merita indub¬ 
biamente una sosta anche per visitare la cripta della 
pieve ove restano alcune tracce di decorazione geo¬ 
metriche di probabile origine longobarda. 



Proseguendo tra le dolci ondulazioni del paesag¬ 
gio si giunge a Fagagna, del cui castello, descritto 
in rovina già poco dopo la metà del cinquecento, 
rimangono alcuni suggestivi tratti delle mura, le 
rovine del torrione, la chiesetta castellana, l’alto 
campanile ricavato nella torre maestra e un picco¬ 
lo fabbricato con parti medievali. 

Da Fagagna, attraverso la panoramica per San 
Daniele, non potremmo mancare di visitare il sug- 
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gestivo castello di Arcano che in origine sorgeva 
nei pressi della chiesetta di San Mauro, sulle rive 
del Corno. In epoca imprecisata fu riedificato nel 
sito attuale, strategicamente più sicuro, venendo 
ampliato probabilmente verso la fine del secolo 
XIII. Sicuramente almeno dal XII secolo apparten¬ 
ne ai Tricano, marescalchi e confalonieri ereditari 
del patriarcato di Aquileia. Il castello conserva la 
sua suggestiva fisionomia medievale, con le corti¬ 
ne merlate alla guelfa, la caratteristica doppia tor¬ 
re portaia e il possente mastio con in sommità 
un’elegante fila di bifore tardo romaniche. 



Poco oltre ci accoglie la ridente città di San Daniele. 
Nel XVI secolo il castello, insediato nella parte più 
alta del colle, era costituito da tre porte, otto torri e 
una cinta murata di 462 merli. Dai documenti ri¬ 
trovati e da ciò che è rimasto si può dedurre che il 
castello avesse al centro la torre-mastio affiancata 
dalla chiesetta, la casa del Castaido, quella del cor¬ 
po di guardia e i magazzini. L’accesso al fortilizio 
era una torre portaia con ponte levatoio su fossato 
che tagliava da nord a sud l’intero rilievo. La citta¬ 
dina accoglie numerose testimonianze storiche ed 
artistiche tra cui ricordiamo la chiesa di Sant’Anto¬ 
nio Abate con gli affreschi di Pellegrino da San 
Daniele, il Duomo settecentesco, la loggia del 
Comune che ospita la Biblioteca Guarneriana, la 
chiesa della Madonna della Fratta e la chiesetta di 
San Daniele in castello. 



Da San Daniele non mancheremo di inoltrarci sino 
al castello di Ragogna costeggiando il lago omoni¬ 
mo. Il castello, attualmente in corso di restauro, ri¬ 
sale all’XI secolo e controllava il guado del fiume 
Tagliamento nei pressi della strada vicinale roma¬ 
na che da Concordia Sagittaria portava ad Osoppo. 
Più avanti saliremo sino al colle che ospita il castel¬ 
lo di Susans. Più volte distrutto e ricostruito, venne 
edificato più o meno nelle forme attuali nella se¬ 
conda metà del XVII secolo dal conte Fabrizio di 
Colloredo che trasformò il maniero in un’elegante 
dimora che si ispira alla tradizione architettonica 



propria della corte medicea ove il Colloredo era 
cresciuto e operava. Attualmente è sede di un im¬ 
portante centro congressi e ospita un ristorante. 
Volgendo verso Udine, attraverso Pers, ove sono 
ancora visibili i resti di un castello a tre piani con 
torre d’ingresso, si arriva a Colloredo di Monte 
Albano., il più ampio e significativo, sotto il profilo 
artistico, architettonico, storico e letterario, com¬ 
plesso castellano della provincia. Costruito aH’ini- 
zio del ’300 dai Colloredo Mels, costituisce fin dal 
suo nascere un esempio tipico di castello «residen¬ 
ziale» costruito per necessità difensive al centro 
del feudo quale stabile e sicura dimora. Riccamen¬ 
te decorato da Giovanni da Udine alla metà del 
XVI secolo, il famoso studiolo del castello di 
Colloredo è uno dei più significativi momenti arti- 
stico-decorativi del maniero. Gravemente danneg- 
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giato dal sisma del 1976 sarà tra breve ripristinato 
in tutto il suo splendore. 

Da Colloredo ci avvicineremo ad Udine attraverso 
Tricesimo, ma prima non potremo non ammirare 
l’elegante castello di Cassacco. Antico possesso dei si¬ 
gnori di Montegnacco, nel corso del Medioevo fu più 
volte conteso da numerose casate feudali tra cui i 
Savorgnan. Il maniero fu soltanto sfiorato da cruen¬ 
ti fatti d’arme e ciò gli consentì di non subire gravi 
danneggiamenti e di poter mantenere quasi inalte¬ 
rata la sua fisionomia autenticamente castellana ca¬ 
ratterizzata dalle due poderose torri medievali. 


Valentinis che lo ristrutturarono nelle attuali for¬ 
me. L’edificio è attualmente sede del Santuario del¬ 
la Madonna Missionaria. Prima di rientrare ad 
Udine non mancheremo di visitare, attraverso 
Pagnacco, il castello di Fontanabona il cui nome fa 
riferimento alla sorgente ancora attiva che sgorga 
nella piazzetta del paese, dove ora è posta una vera 
da pozzo. Le origini del castello risalgono probabil¬ 
mente al secolo X; posto in posizione dominante 
sulla vallata del Cormor, si presenta con una parte 
a nord facente parte delle antiche strutture me¬ 
dioevali, collegata al sobrio fabbricato centrale tar- 



A Tricesimo, su di un 
colle e circondato da 
un ampio parco, tro¬ 
viamo il castello Va¬ 
lentinis. Le prime no¬ 
tizie risalgono al XIII 
secolo; fu posseduto 
dai Della Torre, dai 
Prampero, dai Monte¬ 
gnacco ed infine dai 




do settecentesco con la cappella, il tutto circondato 
da un ampio parco ricco di piante secolari. 

Il nostro itinerario nella provincia di Udine prose¬ 
gue ora attraverso la fertile pianura sino alla zona 
delle risorgive ove riaffiorano, in un ambiente 
straordinario, le acque pluviali provenienti dalla 
catena alpina. Base di partenza sarà la fortezza di 
Palmanova, eretta alla fine del ’500 della Repub¬ 
blica veneta a difesa delle invasioni dei Turchi. 
Palma, fortezza a nove punte, cinta da bastioni for- 
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tissimi e ampi fossati, può essere considerata un 
esempio emblematico di quanto espresso dalla ca¬ 
ratteristica militare rinascimentale. Divisa in nove 
baluardi (Grimani, Savorgnan, Foscarini, Villa¬ 
chiara, Contarini, Garzoni, Monte, Donato e Bar¬ 
baro), la città, ribattezzata da Napoleone «Palma 
la Nuova», è un poligono di 18 lati cui si accede at¬ 
traverso tre porte (Aquileia, Udine e Cividale) pro¬ 
gettate da Antonio Scamozzi tra il 1598 ed il 1605. 
Poco più avanti, proseguendo verso Grado, si trova 
uno dei più suggestivi ed ameni borghi medioevali 
della nostra regione: Slmssoldo. Attorno alla grossa 
torre maestra, mozzata nell’Ottocento ma ancora 
alta 12 metri, si sviluppa il castello di sopra^ con il 
palazzo signorile, vari fabbricati un tempo con fun¬ 
zione agricola ed amministrativa e al centro la chie¬ 
sa di San Nicolò. L’interno del palazzo, recente¬ 
mente restaurato, presenta ambienti ricchi di me¬ 
morie familiari; la chiesa, di bel disegno, conserva 
interessanti esempi dell’arte locale e, murata sul pa¬ 
ramento esterno dell’abside, una croce in pietra di 
fattura longobarda, testimonianza dell’antichità del 
luogo. Secondo la tradizione, Strassoldo venne co¬ 
struito in epoca ottoniana per contrastare le scorre¬ 
rie degli Ungari ma è probabile che le origini del 
complesso siano longobarde, baluardo contro la pe¬ 
ricolosa presenza bizantina proveniente dal litorale. 
Il castello di sotto^ al quale si accede superata la ca¬ 
ratteristica pusterla secentesca cuspidata in cotto, 
comprende alcuni rustici e la chiesetta di San 
Marco che si dipartono dall’antico mastio, la cui 
facciata, nei primi decenni del Settecento, fu ingen¬ 
tilita secondo i canoni del tempo. NeU’interno si tro¬ 



vano sale con preziosi soffitti lignei dipinti risalenti 
al tardo Cinquecento. Di grande suggestione il va¬ 
sto parco settecentesco, introdotto da due peschiere 
e ricco di statue e di specie rare. 

A poca distanza si trova il castello di Saciletto^ po¬ 
sto sin dal XIII secolo a controllo dell’antica via che 
da Aquileia conduceva a Cividale; per la sua posi¬ 
zione strategica rilevante nel basso Friuli, fu più 
volte oggetto di contesa tra il Patriarca ed i conti di 
Gorizia. Venuto sotto il controllo dei Porcia che dal 
1335 ne tenevano la gastaldia, Saciletto risulta ap¬ 
partenere nel 1490 al patriarca Marco Barbo. Nel 
1837 passò a Valentinis. Il castello appare oggi re¬ 
staurato secondo il gusto romantico del XIX secolo. 
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Proseguendo nel nostro cammino se non ci fare¬ 
mo eccessivamente ammaliare dalle lusinghe stori¬ 
che e balneari di Aquileia e Grado, potremo vol¬ 
gerci verso Latisana e, lasciando la statale, inol¬ 
trarci, attraverso Pocenia, verso il borgo di Ariis. 
Fino alla costruzione della fortezza di Palmanova, 
il castello di Ariis^ la cui prima notizia risale al 
XIII secolo, ebbe notevole importanza strategica, 
anche per la navigabilità del fiume Stella che ne 
lambiva le mura, utile via di comunicazione; poi 
decadde e al suo posto venne costruito l’attuale pa¬ 
lazzo, che in seguito appartenne a diverse famiglie 
ed è oggi di proprietà della Regione. Di grande 
suggestione è il versante verso lo Stella, con la fac¬ 
ciata sobria e lineare in mattoni rossi a vista e il 
bel giardino aU’italiana che, delimitato da un bas¬ 
so muretto, conduce direttamente alle acque del 
fiume. Purtroppo, dopo un discutibile restauro 
del corpo centrale, il complesso che comprende i 
suggestivi magazzini del sale, appare oggi comple¬ 
tamente abbandonato. 

A pochi chilometri, lungo lo Stella, troviamo il ca¬ 
stello di Flainbruzzo. L’attuale fabbricato eviden¬ 
zia le caratteristiche tipiche dell’evoluzione da for¬ 



tilizio a settecentesca villa rustica con giardino; 
ancora oggi, alcuni importanti elementi architet¬ 
tonici, quali la torre porta ed i fossati, sono da con¬ 
siderarsi notevoli testimonianze storiche dell’anti¬ 
ca struttura fortificata. La villa è circondata da un 
ampio parco all’inglese, mirabilmente solcato da 
cristalline acque di risorgiva. 

A poche centinaia di metri si trova il castello di 
Sterpo. Probabilmente edificato anteriormente al 
XIV secolo, il maniero veniva ceduto, all’inizio del 
XVI secolo, da Febo e Giovanni della Torre al con¬ 
te Albertino di Colloredo. Il castello di Sterpo fu 
preso a tradimento, e saccheggiato, il 30 luglio 
1509, quando il popolo inferocito, aizzato da An¬ 
tonio di Savorgnano, assaltava il valoroso Alber¬ 
tino nel fortilizio. Quanto rimase in questa occa¬ 
sione del maniero fu poi, nel corso del XVI e XVII 
secolo, sottoposto a profondi rifacimenti ed am¬ 
pliamenti che trasformarono sensibilmente la 
struttura fortificata preesistente, fino a configu¬ 
rarla nelle forme attuali % 



VISITE ESCLUSIVE AI CASTELLI PRIVATI 
Il Consorzio per la Salvaguardia dei Castelli Storici 
del Friuli-Venezia Giulia organizza visite guidate 
alla maggior parte dei castelli privati ed a diverse ville 
e dimore storiche della Regione. 

L’iniziativa è rivolta a gruppi di almeno 20 persone 
che saranno ricevuti e accompagnati direttamente 
dagli stessi proprietari. 

Per ulteriori informazioni è possibile prendere 
contatto con la responsabile del Consorzio, 

Leila Strassoldo, allo 0431-93217. 
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Diario 


AGENDA 1997 





22 - 25 agosto 

San Daniele 

UENNESIMO RECORD AD ARIA DI FESTA 


Anche quest’anno, Aria di 
Festa è stato un successo 
strepitoso. La festa del 
prosciutto di San Daniele 
è sempre più amata, in 
Italia e all’estero. Nei 
quattro giorni della mani¬ 
festazione, nelle piazze di 
San Daniele e nei pro- 
sciuttifici, si è respirato 
realmente un clima euro¬ 
peo. Le lingue italiana e 
tedesca si sono mescola¬ 
te ai dialetti locali, in una 
grande kermesse con al 
centro sua maestà il pro¬ 
sciutto. I turisti stranieri, 
che dimostrano di ap¬ 
prezzare sempre di più 
questo prodotto e la ter¬ 
ra dove nasce, proveniva¬ 
no principalmente dal¬ 
l’Austria e dalla Germa¬ 
nia, ma non sono mancati 
arrivi dalla Francia e dagli 
altri Paesi europei. 

DairSS (anno della prima 
edizione) ad oggi, il cre¬ 
scendo è stato continuo. 
Anche quest’anno, infatti, 
è stato battuto il record 
dei prosciutti consuma¬ 
ti. Nei quattro giorni 
della manifestazione 
ne sono stati affettati 
5514 contro i 5360 
della scorsa edizio¬ 
ne. Merito anche 
della sempre più 
collaudata mac¬ 
china organizza¬ 
tiva di Aria di 
Festa che, sotto 
regia del 
Consorzio del 
prosciutto, ha 
coinvolto 
quest’anno 


un ancor maggior numero 
di prosciuttifici (ben I I 
hanno accolto i visitatori 
durante la festa). 

Un successo che que¬ 
st’anno è nato sotto gli 
auspici della campionessa 
olimpica di scherma Dia¬ 
na Bianchedi, madrina 
della manifestazione che, 
tagliando il nastro Inaugu¬ 
rale, ha raccolto degna¬ 
mente il testimone lascia¬ 
to da Maria Grazia Cuci- 
notta, ospite a San Danie¬ 
le due anni fa, e da Ma¬ 
nuela Di Centa. Dopo 
un’attrice-mito conosciu¬ 
tissima anche in America, 
dove da qualche mese è 
sbarcato anche il San 
Daniele, e dopo la cam¬ 
pionessa dello sci, un’al¬ 
tra sportiva di successo 
non poteva essere testi¬ 
monial più azzeccato. 
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AGENDA 1997 


venerdì 3 ottobre; 


ore 10.00. 

Castello, Salone del Parlamento 

“La svolta napoleonica” 

2“ giornata 

Convegno internazionale 
Le Cucine della Memoria 


sabato 4 ottobre; 


ore 10.00 Castello, Salone del 
Parlamento 

“Un Friuli senza Tocai ?” 

Il Ducato dei vini friulani si 
interroga sul futuro del Tocai. 
Convegno 


domenica 5 ottobre: 


ore 10.30 Palazzo Lionello, 
via Lionello 

Cerimonia di consegna del 
premio “Friuli Doc” 

concorso Comune di Udine - Ente 
sviluppo artigianato del Fvg 




ore 17.00 Piazza Libertà 

APERTURA UFFICIALE 
DELLA MANIFESTAZIONE 

visita agli stand e alle mostre 

ore 18.00 Piazza Libertà 
Degustazione della tipica 
minestra di fagioli friulana 
offerta dalle “Lady Chef’ - 
Federazione italiana cuochi 

ore 18.00 

Palazzo Antonini, via Antonini 
“1797. Napoleone in Friuli” 
spettacolo teatrale con letture e 
musica. Accademia Nuova Esperienza 
Teatrale Palmanova 

ore 20.30. Chiesa di San Cristoforo, 
piazza san Cristoforo 

Concerto corale del Grop 
Gjviano 


a 

Ph 

< 


Una guida 
al servizio 
dei turisti, 
ma non solo 


Cinque modi 
per scoprire 
Udine 



ore 21.00. Teatro San Giorgio, via 
Andreuzzi 

“A Mestre si cambia”. 
Rappresentazione teatrale 
a cura del Centro Servizi e Spettacoli 

ore 21.00. Centro storico 
Spettacolo folcloristico 
gruppi Los Pastorèls del Roergue 
(Francia) e Lis Stelutis (Udine) 


martedì 30 settembre: 

ore 18. Fondazione Crup, via Manin 

“Il Friuli nel 1807”. Conferenza 

mercoledì I ottobre: 

Torre di Santa Maria, via Zanon 

Inaugurazione della mostra 
“Dopo Campoformido” 

giovedì 2 ottobre: 

ore 16.30. Castello, 

Salone del Parlamento 

Apertura del convegno 
internazionale 
“Le cucine 
della memoria” 


Nella tasca della giacca, 
pronta a diventare un pre¬ 
zioso aiuto per il turista al¬ 
la ricerca dei tesori, fa¬ 
mosi e non, di Udine. E’ 
sicuramente questa la 
collocazione più effica¬ 
ce di "a Udine cinque 
itinerari in città’’, la 
guida scritta da Maria 
Paola Frattolin ed 


ore 15 e ore I 7.30. Piazza Libertà, 
Loggia di San Giovanni 

Concerti della banda giovanile 
di Precenicco e della banda 
Santa Cecilia di Portogruaro 

ore 17.00 Foresteria dell’Associazione 
Industriali, via Torriani 

Presentazione del libro 
“Udine Napoleonica - 
da metropoli della Patria 
a capitale della Provincia 
del Friuli” 

alla presenza delle autrici 
L.Cargnelutti e R.Corbellini 

ore 15.30. Piazza San Cristoforo 

Spettacolo di burattini 

Cosmoteatro 

ore I 7.30.Piazza San Cristoforo 

Concerto del Coro voci bianche 
di Sagrado 

ore 18.00.Cortile Palazzo Fiorio, via 
Palladio “Catine e il Mamaluc” 
rappresentazione teatrale a cura di 
Delta Studìos 

ore 20.30. Trattoria “La Colonna”, 
via Gemona 
“Gustare Parte” 
appuntamento tra arte e gastronomia 

ore 21.00. 

Cortile Palazzo Fiorio, via Palladio 
“Inquisiti e inquisitori” 
rappresentazione teatrale a cura di 
Fnv - Fashion Nation Venezia 

ore 21 .OO.Auditorium Zanon, 
viale L.Da Vinci 

Ensamble e Coro da camera 
udinese musiche di Paisiello, 
Cherubini, e Beethoven 


ore 11.00 e ore 16.00 Piazza San 
Cristoforo 

Spettacolo di burattini 

Cosmoteatro 

ore / 7.30. Loggia di san Giovanni, 
piazza Libertà 

Spettacolo bandistico 

ore 18.00.Cortile Palazzo Fiorio, via 
Palladio 

“Catine e il Mamaluc” 
rappresentazione teatrale a cura di 
Delta Studios 

ore 20.30. Auditorium Menossi 
(S. Osvaldo) 

Festival del Canto friulano 

serata conclusiva 

ore 23.00. Piazza 1° Maggio 

Spettacolo Pirotecnico 




Animazioni, spettacoli 
folcloristici e musicali si 
avvicenderanno durante le tre 
giornate delia festa. 

Stand e mostre saranno aperti 
venerdì pomeriggio alle 17.00, e 
rimarranno aperti sabato e 
domenica per tutta la giornata 
dalle ore 9.30. 



Inoltre; 


martedì 7 ottobre: 

ore 10.00. Camera di Commercio, 
P.zza Venerio 

Conferenza 

della prof. Gina Morandini su 
“Produzione tessile e abbiglia¬ 
mento popolare in Friuli nel 
periodo napoleonico” 
e visita guidata alla mostra presso il 
Centro Friulano Arti Plastiche 

giovedì 9 ottobre: 

ore 18.00. Centro Friulano Arti 
Plastiche, Largo Ospedale Vecchio 
“Fenomeno emigrazione” 
conferenza a cura del dr. G.Ferigo 


edita in queste settimane da Arti 
Grafiche Friulane. 

Attraverso cinque itinerari, la Frattolin 
ci fa conoscere palazzi, chiese, musei ed 
opere d’arte, con la storia della città a 
fare da filo conduttore. E i riferimenti 
sono talmente tanti da sorprendere 
persino chi Udine già la conosce. Molte 
opere, infatti, sono conservate in case e 
palazzi di cui spesso ci si dimentica. 
Stavolta non è stato così, anche grazie 


alla ricca esperienza di Maria Paola 
Frattolin, da anni promotrice in Friuli - 
Venezia Giulia di visite guidate ai più im¬ 
portanti luoghi d’arte e architettura, per 
mezzo dell’associazione Itineraria. 
Come spiega l’autrice, gli itinerari attra¬ 
verso edifìci prestigiosi sono anche una 
«testimonianza della ricca presenza in 
Udine di dimore splendide, che in ogni 
epoca hanno documentato il forte at¬ 
taccamento verso la propria casa e la 
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A G E N D A 19 9 7 


I LUOGHI 

DELLA FESTA 

O Sul Colle del Castello: 

‘Tocai friulano: un vino 
una storia". Mostra 
Salita al Castello e Casa della 
Confraternita 

“Friuli Golf’. Dimostrazioni e 
presentazione dei campi della 
regione 

Piazzale del Castello 

“Patate di Codia, Oca di 
Morsano e polenta di 
Mortegliano” con i vini 
selezionati a BertùI tal Friul. 
Degustazioni di piatti tipici 
friulani. 

Casa della Contadinanza 

“Benvolentieri Grappa”. 
Omaggio ai distillati friulani 
Casa della Contadinanza 

“Ricamo arte senza tempo”. 
Mostra a cura di Ricami & 
Legami 

Casa della Contadinanza 

“Sapori di casa". Miniature di 

Franca Venuti 

Casa della Contadinanza 

O piazza Libertà: 

I Comuni storici si 
presentano: Campoformido, 
Malborghetto, Portogruaro, 
Sacile, Sagrado, Valvasone. 

O via Cavour: 

Le vere tradizioni 
dell’agroalimentare friulano: 
Latterie Friulane. Principe, 
Frantoio di Campeglio, 
Asperum, Consorzio tutela 
Cubana, Jolanda de Colò, 

© Piazza Duomo: 

La Stiria si presenta 
Nimis e il suo Ramandolo 
Carnia antiche tradizioni 


© Piazzetta Lionello: 

A.Pro.Bio. Prodotti biologici 
Agriturismo in 
Friuli-Venezia Giulia 

Arpa. Produttori Apistici 

O Via Poscolle: 

Degustazioni guidate, 
a cura dell’Ais e dei Consorzi 
vini Doc - Casa del Vino 

O via Savorgnana: 

Profumo di trota e 
prosciutto di San Daniele 
Palazzo Morpurgo 

© piazza Venerio: 

Carinzia amica 

“Il tessuto come comunicazio¬ 
ne”. Mostra a cura dell'Istituto 
statale d’Arte Sala contrattazioni 
Camera di Commercio 


O Largo Ospedale Vecchio: 

“Mosaico. Nuove 
contaminazioni”. Mostra 
Chiesa di San Francesco 

“Produzione tessile e abbiglia¬ 
mento popolare in Friuli nel 
periodo napoleonico”. 

Mostra cura dell’associazione 
“Le Arti Tessili" e 
Archivio di Stato di Udine 
Centro friulano arti plastiche 

“I Cramàrs”. Mostra a cura del 
Museo carnico di arti e 
tradizioni popolari 
Centro friulano arti plastiche 

Consorzio Pro Loco Sanvitese 


Piazza XX Settembre: 
100% Friuli tra Sapori di 
Pane... di mare e di monti 


Fungo Gigante. Giochi per 
bambini 


® via Manin: 

“Il Friuli nel 1807”. Mostra 
vetrine della fondazione Crup 


© via Mercatovecchio: 

Artigianato tipico 
Galleria di friulani illustri 
vetrine palazzo Crup 


Da Corno di Rosazzo i migliori 
Tocai friulani 
Loggia del Lionello 


(D 


Piazza Matteotti: 
Osteria 


Rassegna editoria friulana 


© Riva Bartolini: 

“E’ un'altra storia”. 

La storia nei libri 
per bambini e ragazzi 
Biblioteca Civica. Sala ragazzi 


piazza San Cristoforo: 
HilLa Comunità montana Valli 
del Torre presenta la festa del 
vino di Faedis 
e... il frico friulano 


© Via Palladio - Palazzo 
Fiorio (Università): 
Mostra Orafa 


Mostra di strumenti musicali i 


l^via Paolo Sarpi: 

Comunità Collinare 
del Friuli 


stand birra Moretti 

Riserva naturale Lago di Cornino 


^ Corte del Giglio: 
^Itinerari naturalistici 


l^via Valvason: 

Mir stand Maralpe. 
Manifestazioni del maniaghese 
e dello spilimberghese 


/j^via Zanon: 

>*/“Dopo Campoformido”. 
Mostra di cimeli napoleonici 
Torre di Santa Maria 


nelle Osterìe: 

Piatti tipici a cura del Comitato 
Friulano Difesa Osterie 

nei Ristoranti: 

Menù Tipici del tempo di 
Napoleone 

in tutto il Centro Storico: 
Figuranti in uniforme. 

Musica e spettacoli da piazza. 
Spettacoli teatrali. 

Gruppi folcloristici e corali. 
Animazione per bambini. 
Concerti vocali e strumentali. 


MUSEI FRIULANI 
DELLE TRADIZIONI 
POPOLARI: 
Museo della 
Civiltà Contadina 
del Friuli Imperiale 
Aiello del Friuli (Ud) 

Museo della Civiltà 

Contadina 

Farra d'Isonzo (Go) 

Casa Cocjel 
Fagagna (Ud) 

Museo Carnico 
delle Arti Popolari 
“M.Gortani” 

Tolmezzo (Ud) 

Museo Casa Clautana 
“dr. E. Borsatti” 

Claut (Pn) 

Museo di Manìago 
Maniago (Pn) 


Informazioni presso 
Azienda Regionale 
di Promozione Turistica, 
piazza 1° Maggio, 6 - Udine 
NumeroVerde 1670- 16044 
Tel. 0432/295972 



25-26 ottobre 
Codroipo 

SAPORE DI 
MONTASIO 



Accanto alla tradizionale 
festa di San Simone, rito 
religioso di ringraziamen¬ 
to per il raccolto, le cui 
origini sono antichissime, 
da alcuni anni a Codroipo 
si svolge Sapore di Mon- 
tasio. Alla fine di ottobre, 
la bella cittadina a metà 
strada tra Udine e Porde¬ 
none diventa così la capi¬ 
tale del formaggio tipico. 
Per un fine settimana, il 
Montasio è sotto I riflet¬ 
tori in tutto il centro del 
paese. In decine di stand 
sarà presentata la produ¬ 
zione migliore. E le mille 
ricette a base di Mon¬ 
tasio dimostreranno la 
bontà, e la versatilità, di 
questo prodotto. 


propria terra delle genti friu¬ 
lane. Un legame mal messo 
in dubbio neppure dalle vio¬ 
lente devastazioni subite a 
opera di catastrofi naturali o 
conseguenza inevitabile degli 
eventi della storia di un ter¬ 
ritorio di confine)). 

La ricca elencazione di luo¬ 
ghi poco conosciuti — ma 
non mancano, naturalmente, 


i riferimenti più noti - fanno 
di questo libro una guida 
preziosa non solo per i turi¬ 
sti, ma anche per i friulani. I 
cinque itinerari si possono 
percorrere seguendo l’elen¬ 
co dei riferimenti interes¬ 
santi (citati con tanto di nu¬ 
mero civico per rendere fa¬ 
cile l’identificazione del pa¬ 
lazzo ), aiutati anche da una 


cartina della città. Si parte 
dal colle del castello, alla 
scoperta delle antichissime 
costruzioni là ospitate, e dei 
Civici musei. Gli itinerari 
successivi riguardano via 
Mercatovecchio e piazza San 
Giacomo, tradizionale zona 
commerciale della città, le 
zone a sud del centro stori¬ 
co, che nel terzo e quarto 


itinerario sono scoperte 
mettendo in evidenza In par¬ 
ticolare i capolavori udinesi 
di Giambattista Tiepolo, a 
cominciare da quelli ospitati 
nel Museo Diocesano, ed in¬ 
fine uno spazio è dedicato 
anche agli sviluppi dell'età 
moderna. Da non dimentica¬ 
re, infatti, che Udine ospita 
nella sua Galleria di Arte 


Moderna la collezione 
Astaldl, una delle più signifi¬ 
cative raccolte di autori ita¬ 
liani del nostro secolo. 

Nelle oltre novanta pagine 
della guida scritta da Maria 
Paola Frattolin, quindi, ci so¬ 
no tutti i riferimenti per una 
visita della città in grado di 
soddisfare i curiosi più esi¬ 
genti. M.P. 
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CONSORZI 


•ì: 

ERSA 

Servizio della Vitivinicoltura 
«Casa del Vino» 

Via PoscoUe, 6 - 33100 UDINE 
Telefoni: 0432/297068/509394/506097 
Fax: 0432/510180 


UN VIGNETO 
CHIAMM) 
FRIUU 

• • 



Consorzio DOC 
Aquileia del Friuli 
Via Carso, 1 - Scodovacca 
33052 Cervignano 
Tel. 0431/34010 



Consorzio DOC 
Carso 

CCIAA - Piazza della Borsa 
34123 Trieste 
Tel. 040/200761 



Consorzio DOC 
CoUio 
Via Sauro, 9 
34071 Cormons 
Tel. 0481/630303 



Consorzio DOC 
CoUi Orientali del Friuli 
Via Candotti, 1 
33043 Cividale del Friuli 
Tel. 0432/730129 



Consorzio DOC 
Friuli - Grave 
Via Oberdan, 26 
33170 Pordenone 
Tel. 0434/523654 



Consorzio DOC 
Friuli - Latisana 
Via PoscoUe, 6 
33100 Udine 
Tel. 0432/506097 



--TOr- 


Consorzio DOC 
Isonzo 
Via Sauro, 9 
34071 Cormons 
Tel. 0481/61833 



Consorzio DOC 
Friuli-Annia 
Via PoscoUe, 6 
33100 Udine 
Tel. 0432/506097 





MONTASIO 


Consorzio del 
Prosciutto di San Daniele 
Via Andreuzzi, 8 
San Daniele del Friuli 
Tel. 0432/957515 
Fax 0432/940187 



Consorzio per la tutela 
del Formaggio Montasi© 
Strada Statale 
Napoleonica 

33030 Rivolto di Codroipo 
Tel. 0432/905317 


Consorzio per la tutela 
della Grappa Friulana 
Via PoscoUe, 6 
33100 Udine 
Tel. 0432/509394 



Consorzio per la tutela 
del Marchio Gubana 
c/o Unione Artigiani del 
Friuli 

Viale Libertà, 50 
Cividale del Friuli 
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